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บทน า (Introduction) 
เอกสารส่วนน้ีจดัท าเพื่อใหผู้ต้รวจและผูร้บัการตรวจมคีวามเขา้ใจในมาตรฐานการตรวจตามที่

ก าหนดในเอกสารใบค าขอรบัการตรวจประเมนิกระบวนการผลติ ไดแ้ก่  
1.เน้ือไก่และเน้ือเป็ดสด แช่เยน็และแช่เยือกแขง็ 
2.เน้ือไก่และเน้ือเป็ดแปรรปู แช่เยน็และแช่เยือกแขง็** 
3.เน้ือสกุรสด แช่เยน็และแช่เยือกแขง็ 
4.เน้ือสกุรแปรรปูแช่เยน็และแช่เยือกแขง็** 
5.เน้ือววัสด แช่เยน็และแช่เยือกแขง็ 
6.เน้ือววัแปรรปูแช่เยน็และแช่เยือกแขง็** 
(** หลงัข้อก าหนดคือหวัข้อทีก่ าหนดเฉพาะส่วนการแปรรปู) 

จดุมุ่งหมาย (Aim) 
เพื่อสรา้งความเขา้ใจผูต้รวจและผูร้บัการตรวจสามารถด าเนินการตามมาตรฐานการตรวจ  
 

วตัถปุระสงค ์(Objective)  
1.เพื่อก าหนดมาตรฐานในการตรวจแต่ละดา้นของหน่วยตรวจ 
2.เพื่อใชเ้ป็นมาตรฐานใหผู้ร้บัการตรวจ ไดป้ฏบิตัติามมาตรฐานการตรวจด าเนินการผลติสอดคลอ้งกบั
มาตรฐาน และความปลอดภยัของอาหารเพื่อผลติสนิคา้อยา่งมคีุณภาพ 
3.เพื่อความเขา้ใจในการปฏบิตัหิน้าทีข่องผูต้รวจ 
4.เพื่อน าผลการตรวจประเมนิใชป้ระกอบการซือ้-รบัวตัถุดบิและการประเมนิผูส้่งมอบของบรษิทั ซพีแีรม 
จ ากดั และ กลุ่มธุรกจิในเครอืเจรญิโภคภณัฑ ์
 
ขอบเขต (scope)  
ผูส้่งมอบวตัถุดบิเนื้อสตัวส์ด แช่เยน็และเยอืกแขง็ ครอบคลุม เนื้อไก่ เนื้อเป็ด เนื้อสุกร และเนื้อโคใหก้บั
บรษิทั ซพีแีรม จ ากดั และหรอืบรษิทัในเครอืเจรญิโภคภณัฑ ์
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มาตรฐานหรือขัน้ตอนการปฏิบติังานท่ีเก่ียวข้อง 
OP-PUR-06-002 Supplier Selection & Supplier Evaluation 
WI-QAS-10-024 การประเมนิผูส้่งมอบ ณ สถานทีผ่ลติ 
SP-RD1-##-## มาตรฐานการซือ้-รบัวตัถุดบิ 
 
มาตรฐานอ้างอิงและข้อมูลอ่ืนๆท่ีเก่ียวข้อง 
1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบบัที ่420) พ.ศ. 2563วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติ 
และการเกบ็รกัษาอาหาร 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่61) พ.ศ. 2524 เรือ่ง น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่135)  พ.ศ.2534 เรือ่ง น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ด

สนิท (ฉบบัที ่2) 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่78)  พ.ศ.2527 เรือ่ง น ้าแขง็ 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่137) พ.ศ.2534 เรือ่ง น ้าแขง็ (ฉบบัที ่2) 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่254) พ.ศ.2545 เรือ่ง น ้าแขง็ (ฉบบัที ่3) 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบบัที ่435) พ.ศ. 2565 ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐานของ

ภาชนะบรรจุทีท่ าจากพลาสตกิ 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่387) พ.ศ. 2560 เรือ่ง อาหารทีม่สีารพษิตกคา้ง 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่414) พ.ศ. 2563 เรือ่ง มาตรฐานอาหารทีม่สีารปนเป้ือน 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่416) พ.ศ. 2563 ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน 

หลกัเกณฑเ์งือ่นไข และวธิกีารในการตรวจวเิคราะหข์องอาหารดา้นจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค 
2. พระราชบญัญตัโิรงงาน พ.ศ. 2535 
3. มาตรฐานสนิคา้เกษตร 

 มกษ. 9023-2564 หลกัการทัว่ไปดา้นสุขลกัษณะอาหารการปฏบิตัทิางสุขลกัษณะทีด่ ี
 มกษ. 9024-2564 ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคุมและแนวทางในการ

น าไปใช ้
 มกษ.9004-2547 การปฏบิตัทิีด่สี าหรบัโรงฆ่าสตัว์ 
 มกษ.9008-2549 การปฏบิตัทิีด่สี าหรบัโรงฆ่าสตัวปี์ก 
 มกษ.9009-2549 การปฏบิตัทิีด่สี าหรบัโรงฆ่าสุกร 
 9019-2550 การปฏบิตัทิีด่สี าหรบัโรงฆ่าโคและกระบอื 
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4. BRC (British Retail Consortium) Food ISSUE 8 
5. มาตรฐานการซือ้-รบัวตัถุดบิ SP-RD1-##-## หรอื SP-RD2-##-## (ถา้ม)ี 
6. การแบ่งแยกความเสีย่งพ้ืนทีแ่ละสินค้า ตามภาคผนวก ก,ข 
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หมวด 1 : การเตรียมความพร้อมก่อนไปตรวจประเมินผูส่้งมอบ (Audit) 
1.1 การนัดหมาย วนัเวลา และสถานท่ีกบัผูส่้งมอบ และความพร้อมด้านอปุกรณ์ตามเง่ือนไข 

1.1.1 นดัหมายผ่านช่องทาง E-mail หรอื ระบบ Supplier Audit และเอกสาร และ FR-IBS-10-001 
ใบขอรบัการตรวจ 
1.1.2 ตรวจสอบรายชื่อหวัหน้าผูต้รวจและผูต้รวจตามเอกสาร FR-IBS-10-001 ตามใบขอรบัการ
ตรวจ 
1.1.3 ทมีผูต้รวจเตรยีมความพรอ้มอุปกรณ์และบนัทกึผลในเอกสารตามเงือ่นไขการตรวจ เช่น 
tablet, Computer notebook, เครือ่งมอืวดั ตามคู่มอืสิง่อ านวยความสะดวกและเครื่องมอื (OP-IBS-
10-007) 

1.2 ศึกษาข้อมลูและแบบฟอรม์ อปุกรณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการตรวจ  
1.2.1 ทมีผูต้รวจศกึษาขอ้มลูกฏหมายและมาตรฐานทีเ่กีย่วขอ้งกบัขอบข่ายการตรวจ, ผลการตรวจ
ประเมนิในอดตี (ถา้ม)ี  
1.2.2 ทมีผูต้รวจเตรยีมความพรอ้มแบบฟอรม์การตรวจตามขอบข่ายการตรวจ ทัง้แบบกรอกขอ้มลู
ใน application Audit Supplier, รปูแบบกระดาษ หรอืแบบ Electronic File 
1.2.3 ทมีผูต้รวจวางแผนการตรวจแต่ละหวัขอ้  
 

1.3 การแต่งกาย 
ควรแต่งกายใหม้คีวามเหมาะสม ถูกกาลเทศะ ควรแต่งกายใหสุ้ภาพ สะอาด เหมาะสม รดักุม ตดั
เลบ็ใหส้ะอาดและเตรยีมถุงเทา้กรณีทีต่อ้งเขา้กระบวนการผลติ  
 

1.4 หลกัการพื้นฐานของผู้ตรวจ 
1.4.1 Ethical conduct (มจีรยิธรรม) 
- เชื่อใจ      - มคีุณธรรม,ซื่อสตัย ์
- รกัษาความลบั      - สุขมุรอบคอบ 
1.4.2 Fair presentation (น าเสนออยา่งยตุธิรรม) 
- การรายงานผล Audit ตอ้งแมน่ย าถูกตอ้ง - ไมต่่อเตมิเสรมิแต่ง 
- ปัญหาส าคญัทีต่กลงกนัไม่ไดใ้นขณะ Audit กค็วรรายงาน 
1.4.3 Due professional care (มคีวามเป็นมอือาชพี) 
- การ Audit ตอ้งใช ้Auditor ทีม่คีวามรูท้ีจ่ะจบัประเดน็ส าคญัของการ Audit ว่างานนัน้จดุส าคญัคอื
อะไรไมใ่ช่จบัผดิจดุเลก็จดุน้อย 
1.4.4 Independence (เป็นอสิระ) ไมม่สี่วนไดส้่วนเสยี 
1.4.5 Evidence-based approach 
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- การสรปุรายงานในการ Audit ตอ้งมหีลกัฐานชดัเจนในการสรปุ (ตวัอยา่งทีสุ่่มและขอ้มลูต่างๆ) 
- หลกัฐานตอ้งมากพอ 
 

1.5 การเปิด-ปิดประชุม 
    เมือ่เดนิทางไปถงึสถานทีผ่ลติ หรอืแปลงเพาะปลกูของผูส้่งมอบ ควรแสดงตวัโดยการแนะน าตวัและ 
แสดงบตัรพนกังาน เพื่อใหผู้ส้่งมอบทราบว่าเป็นพนกังาน CPRAM และควรแสดงกริยิาสุภาพ เป็นมติร 
ปฏบิตัติามขอ้ก าหนดของผูส้่งมอบ 

1.5.1.การกล่าวเปิดการ Audit (Open Meeting) 
1.5.1.1.แนะน าตวัและทมีงาน และแบ่งแยกหน้าที/่หวัขอ้ในการ Audit  
1.5.1.2.การชีแ้จงวตัถุประสงคส์ าหรบัการ Audit เช่น 

 - เพื่อคดัเลอืกผูส้่งมอบรายใหม ่(New Supplier) 
 - เพื่อประเมนิวตัถุดบิใหม ่(New Raw Material) 
 - ตรวจประเมนิประจ าปี (Annual Audit) 
 - การตดิตามปัญหาคุณภาพวตัถุดบิ (Follow up)  
 - อื่นๆ 

1.5.1.3.ชีแ้จงขอบข่ายส าหรบัการตรวจประเมนิ เช่น กระบวนการทีเ่กี่ยวขอ้งในการตรวจ
ประเมนิ  เช่น ตรวจสอบการรบัวตัถุดบิ ตลอดจนกระบวนการส่งมอบสนิคา้กะเพราถงึCPRAM 
ไดแ้ก่ สถานทีเ่พาะปลกู สถานทีค่ดัตดัแต่ง คลงัจดัเกบ็สนิคา้และวตัถุดบิ เป็นตน้ 
1.5.1.4.อธบิายใหผู้ส้่งมอบทราบเกีย่วกบัวธิกีารตรวจประเมนิ ดงันี้ การใหเ้กรดประเมนิ  
1.5.1.5.แจง้แผนการเขา้ตรวจประเมนิในแต่ละช่วงเวลา หรอืเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งเพื่ออา้งองิผล
การตรวจสอบ เช่น  
    1. ใบประกาศทีร่บัรองระบบมาตรฐานของสถานทีผ่ลติ (ถา้ม)ี อาท ิGMP, HACCP, ISO, 
BRCGS, IFS, GAP, BAP, มรท เป็นตน้ 
    2. Process Flow การผลติ (ถา้ม)ี 
    3. CCP Plan (ถา้ม)ี 
    4. ผลวเิคราะหค์ุณภาพ (ถา้ม)ี (ใชส้ าหรบัการอา้งองิถงึมาตรฐานวตัถุดบิทีต่อ้งการ SP-RD1-
##-## หรอื SP-RD2-##-##) และผลวเิคราะหค์วามปลอดภยัตามมาตรฐานอื่นๆ อาท ิผลตรวจ 
migration testในบรรจุภณัฑ,์ ผลตรวจเชือ้จลุลนิทรยี,์ ผลตรวจสารตกคา้งยาฆา่แมลง, ผลตรวจ
สารตกคา้งยาปฏชิวีนะ  
1.5.1.6.แจง้ขออนุญาตบินัทกึภาพหรอืวดีโีอในกระบวนการผลติ (กรณทีีท่างผูถู้กตรวจอนุญาติ
หรอืใหท้างบรษิทัเป็นผูบ้นัทกึภาพ เป็นตน้) 
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1.5.1.7. ขอใหท้างผูถู้กตรวจ แจง้ถงึขอ้หา้มขอ้ก าหนดเฉพาะ อาท ิขอ้ก าหนดการแต่งกาย 
สถานทีอ่นัตรายทีต่อ้งระมดัระวงัและปฏบิตัติวัเป็นพเิศษ เป็นตน้ 
1.5.1.8.ขอใหท้างผูถู้กตรวจ มผีูน้ าการเขา้สู่กระบวนการผลติในแต่ละพืน้ทีต่ามแผนทีก่ าหนด 
1.5.1.9.สอบถามอกีครัง้ “มขีอ้สงสยัในการตรวจประเมนิครัง้นี้หรอืไม่”เพื่อยนืยนัว่าไมม่ขีอ้สงสยั
และเขา้ใจวตัถุประสงคใ์นการตรวจประเมนิครัง้นี้ 
1.5.1.10.กรณมีกีารจดัอาหารใหท้างผูต้รวจประเมนิรบัประทาน ต้องแสดงถงึความไมม่สี่วนได้
ส่วนเสยีในการตรวจประเมนิและแจง้ความประสงคใ์นการรบัประทานอาหารแบบง่ายและสะดวก
รวดเรว็ 
 
1.6 การ Audit ตาม Checklist 
  1.6.1 ตรวจประเมนิตามหวัขอ้ของ Checklist  
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัวตัถุดบินัน้ๆหรอืตรวจตามกระบวนการผลติ ขึน้อยูก่บัความช านาญของผูต้รวจ 
และกรณทีีต่รวจพบทัง้สิง่ทีส่อดคลอ้งและไมส่อดคลอ้งในแต่ละขอ้ก าหนด ตอ้งมกีารจดบนัทกึ
หลกัฐานลงไปในแบบฟอรม์ทัง้หมด ระหว่างการตรวจตดิตามควรด าเนินการดงันี้ 

1. ใชก้ารถามค าถาม โดยอ้างถงึมาตรฐานทีค่วบคุม 
2. ขอดบูนัทกึ  
3. ตรวจสอบบนัทกึดวู่าเป็นไปตามระบบทีว่างไวห้รอืไม่  
4. ถามตาม audit trail   
5. เปิดใจใหก้วา้ง 

1.6.2.การสื่อสาร การสื่อสารดว้ยค าพดูและท่าทาง      
- ใชค้ าศพัทท์ีเ่ขา้ใจงา่ย  - น ้าเสยีงสุภาพ 
- สื่อใหเ้หน็ความสนใจทีแ่ทจ้รงิ - ท่าทางและบุคลกิสุภาพ   
- การประสานตา 

1.7 วิธีการเขียนแบบฟอรม์ค าร้องขอให้แก้ไข (CAR) 
CAR ทีส่มบรูณ์ ควรมอีงคป์ระกอบ L E R N ดงันี้ 
L ocation พบทีไ่หน หน่วยงาน บุคคล เป็นตน้ 
E vidence หลกัฐานทีพ่บคอือะไร, ระบุหลกัฐานทีพ่สิจูน์ไดท้ีพ่บ 
R equirement ไมส่อดคลอ้งกบัมาตรฐานหรอื เอกสารขัน้ตอนการปฏบิตัฉิบบัใด 
   ระบุเหตุผลทีเ่ป็นขอ้บกพร่อง 
N ature of Problem พบปัญหาอะไร อธบิายขอ้บกพร่องทีพ่บ 
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1.8 การกล่าวปิดการ Audit (Close Meeting) 
1.8.1. การกล่าวขอบคุณส าหรบัความรว่มมอืในการตรวจ และการรกัษาความลบัการ

ตรวจสอบ 
1.8.2. แจง้จดุด–ีจดุแขง็ 
1.8.3. แจง้ขอ้บกพรอ่งทีต่อ้งไดร้บัการแกไ้ข (NC/Observation) 
1.8.4. อธบิายการปฏบิตักิารแกไ้ข ระยะเวลาในการแกไ้ขขอ้บกพรอ่ง, การตรวจตดิตามซ ้า 

(ถา้ม)ี 
1.8.5. เปิดโอกาสใหท้ีป่ระชุมซกัถามขอ้สงสยั 
1.8.6.ปิดประชุมและแจง้ขอ้ตกลงวนัทีส่่งผลการตรวจและวธิกีารการปิดประเดน็

ขอ้บกพรอ่ง 
 

1.9. การปิดประเดน็ข้อบกพร่อง (ถ้าม)ี ลกูคา้หรอืผูย้ ื่นค าขอกรณีก าหนดใหห้น่วยตรวจ
พจิารณาหลกัฐานการปิดประเดน็ในระบบ Audit Supplier 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp ผูต้รวจพจิารณาหลกัฐานทัง้ดา้นเอกสารและ
รปูภาพ โดยพจิารณาใน 7 ขัน้ตอนตอ้งครบถว้นดงันี้ 

1.9.1 พจิารณาปัญหาทัง้ระบบ หรอืไม ่(system issue) 
1.9.2 มกีารแกไ้ขเบือ้งตน้อยา่งไร? (containment action) 
1.9.3 พจิารณาสาเหตุ / รากของปัญหาหรอืไม่? (root causes) 
1.9.4 การปฏบิตักิารแกไ้ขด าเนินการอยา่งไร? (corrective action) 
1.9.5 ตอ้งปรบัแกไ้ขเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งหรอืไม่? (เอกสาร:umentation updated) 
1.9.6 สื่อสารไปยงัผูท้ีเ่กีย่วขอ้งแลว้หรอืไม่? (communicated to all concerned) 
1.9.7 มกีระบวนการทีใ่กลเ้คยีงหรอืไม่? (similar processes) 
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หมวด 2:  การแจ้งผลการตรวจและตอบผลการแก้ไขในระบบ Audit Supplier 
2.1 รายละเอียดการเข้า ระบบ Audit Supplier    
เขา้ Web browser Google Chrome เขา้ระบบ https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp 
2.2 รายละเอียดเมนูระบบ Audit Supplier   

2.2.1.เมนู ขอ้มลูส่วนตวั: ขอ้มลูส่วนตวัของผูร้บัการตรวจสามารถแกไ้ข รหสัผ่าน สถานะ ผูด้แูล 
(Supplier Admin) สามารถเพิม่ผูใ้ชง้านท่านอื่นในระบบได ้ 

2.2.2.เมนู การจดัการผูใ้ชง้าน: เพิม่หรอืลบผูใ้ชง้านในระบบ  
2.2.3 เมนู การนัดหมาย: ผ่านหลงัการนดัหมาย ระบบจะท าการแจง้เตอืนผ่านทาง อเีมล ์

Supplier และกดยนืยนัการนดัหมายเขา้ตรวจประเมนิผ่านระบบ Audit Supplier  
2.2.4 เมนู เอกสารรบัรองมาตรฐาน: แนบเอกสารรบัรองมาตรฐาน 
2.2.5 เมนู ขอ้มลูบรษิทั:  ผูใ้ชง้าน Supplier Admin สามารถ แกไ้ขขอ้มลู บรษิทั และทีอ่ยู ่ 
2.2.6 แผนการเขา้ตรวจ: แสดงสถานะแผนเขา้ตรวจประเมนิ จาก Auditor (รอเขา้ตรวจ /รอ

ยนืยนัผลการตรวจ /ยนืยนัผลการตรวจ /ยกเลกิ) 
2.2.7 เมนู สรุปผลการเขา้ตรวจ:   หลงัการกดยนืยนัการตรวจเขา้ตรวจจาก Auditor หน้าจอ

แสดง สถานะวนั เวลา เกรดและสถานะ ผูส้่งมอบตอ้งเขา้มากด รบัทราบผลการตรวจเพื่อแกไ้ข ใบCAR 
ในระบบ 
2.3 การยืนยนัการเข้าตรวจตามวนั และเวลาท่ีก าหนด 
       ผ่านหลงัการนดัหมายตามทีร่ะบุในใบค าขอ ผูต้รวจท าการแจง้เตอืนในระบบ โดยระบบจะท า
การแจง้เตอืนผ่านทาง อเีมล ์ผูข้อรบัการตรวจแล ผูร้บัมอบหมายเขา้ระบบ
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp เพื่อยนืยนัในเมนูการนดัหมาย ยนืยนัการเขา้ตรวจ 
หรอื ผูต้รวจสามารถสรา้งแผนการตรวจอตัโนมตัติามรายละเอยีดทีร่ะบุตามใบค าขอ 
2.4 การตรวจ 

2.4.1 ตรวจประเมนิตามหวัขอ้ Checklist ตามเงือ่นในใบค าขอ บนัทกึผลการตรวจโดยใช้
เอกสารทีเ่กีย่วขอ้ง, สอบถามผูท้ างานหรอืการตรวจพนิิจจากสถานที่ ทุกหวัขอ้ตรวจ (ยกเวน้ไม่มคีวาม
จ าเป็น หรอืไดร้บัการยกเวน้การตรวจในหวัขอ้ดงักล่าว โดยตอ้งบนัทกึเหตุผลการไมล่งขอ้มลูตรวจ)  

2.4.2 ผูต้รวจบนัทกึผลการตรวจใน Checklist หรอืจดบนัทกึในแบบฟอรม์บนัทกึขอ้มลูระหว่าง
การตรวจ โดยตอ้งจดัเกบ็หลกัฐานระหว่างการตรวจประเมนิเพื่อคดัลอกขอ้มลูเขา้ระบบ Audit Supplier  

2.4.2 ผูต้รวจสามารถบนัทกึขอ้มลูระหว่างการตรวจในระบบ Audit Supplier ผ่านอุปกรณ์ 
Electronic แต่ตอ้งทบทวนขอ้มลูการใชภ้าษาทีเ่หมาะสม หากไมส่ามารถบนัทกึผลในระบบไดท้นัท ี
ผูต้รวจตอ้งคดัลอกขอ้มลูระหว่างการตรวจในระบบ Audit Supplier โดยตอ้งครบถว้นตามเงือ่นไขใน 
Checklist 
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2.5 การแจ้งผลการตรวจ 
2.5.1 หวัหน้าผูต้รวจประเมนิความรนุแรงขอ้บกพรอ่งทีพ่บในวนัตรวจตามเงือ่นไขในหมวด 3-

โดยใชว้จิารณญาณควบคู่ และบนัทกึขอ้บกพรอ่งเบือ้งตน้ในวนัตรวจ ตามเอกสาร FR-QAS-10-120 
แบบฟอรม์ขอใหแ้กไ้ข และสรปุผลการตรวจประเมนิผูส้่งมอบเพื่อลงนามรบัทราบผลเบือ้งตน้ 

2.5.2 ผูต้รวจจดัท ารายงานในระบบ Audit Supplier และส่งรายงานเพื่อทบทวนโดยผูบ้รหิาร
ดา้นวชิาการ นบัจากวนัตรวจประเมนิภายใน 14-วนัท าการ เพื่อส่งผลการตรวจต่อผูส้่งค าขอหรอืลกูคา้
ภายใน 15 วนัท าการผ่านระบบ https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp 

2.5.3  การแจ้งผลตรวจให้ผูยื้น่ค าขอ จะด าเนินการแล้วเสรจ็ เมือ่คณะผูต้รวจส่งรายงาน
ในระบบ Audit Supplier (Supplier portal ) และส่งแบบฟอรม์ FR-IBS-10-010  รายงานผลการ
ตรวจ (กรณีสุ่มตวัอย่างผลิตภณัฑ ์สภาพแวดล้อม สขุลกัษณะส่วนบคุคล น ้ าและน ้ าแขง็ ต้อง
แนบผลวิเคราะหพ์ร้อมกบัแบบฟอรม์รายงานผลการตรวจ FR-IBS-10-010   )  ให้ผูยื้น่ค าขอ
หรือลูกค้าภายใน 15 วนัท าการ  

2.5.4 ผูร้บัค าขอหรอืลกูคา้ จะไดร้บั E-mail แจง้ผลการตรวจโดยตอ้งเขา้ระบบ 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp และกดยนืยนัรบัทราบผลการตรวจและสามารถส่ง
หลกัฐานแกไ้ขในระบบ หากกดยนืยนัผลการตรวจจะไม่สามารถแกไ้ขผลการตรวจซึง่สามารถด าเนินการ 
อุทธรณ์ในระบบ VOS ทีแ่สดงใน https://www.cpram.co.th/th/inspection-body ไดภ้ายใน 30 วนัท า
การนบัจากวนัตรวจ 
2.6 การตอบกลบัเพ่ือปิดประเดน็ข้อบกพร่อง  
 2.6.1 ผูร้บัค าขอหรอืลกูคา้ตอบกลบัผลการแกไ้ขภายใน 30 วนัหลงัไดร้บัผลการตรวจในระบบ 

Audit Supplier   
 2.6.2 กรณผีูต้รวจตอ้งพจิารณาหลกัฐานการปิดประเดน็ พจิารณาในระบบ Audit Supplier 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp ผูต้รวจพจิารณาหลกัฐานแกไ้ขป้องกนัทัง้ดา้นเอกสาร
และรปูภาพซึง่ตอ้งเป็นเหตุเป็นผลและแสดงถงึการแกไ้ขทีส่าเหตุและป้องกนัไมใ่หเ้กดิซ ้าได้ 
 2.6.3 กรณขีอ้บกพรอ่งไมส่ามารถแกไ้ขตามระยะเวลาภายใน 30-วนั ผูต้รวจตอ้งแจง้ผูร้บัการ
ตรวจและลกูคา้ทราบเป็นทางการ หากไดร้บัค ายนิยอมจากลกูคา้ จงึจดัท ารายงานผลการตรวจโดย
แสดงเครือ่งหมายทีร่ะบุถงึหน่วยตรวจไมม่สี่วนเกีย่วขอ้งในการตดิตามปิดประเดน็การแกไ้ข 
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หมวด 3:  ตรวจประเมินกระบวนการผลิต 
3.1 หวัข้อประเมิน  
1. GHP (สภาวะแวดล้อมภายนอก และสภาวะแวดล้อมภายใน) 

1.1 ทีต่ ัง้ และอาณาเขต 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.1.1พจิารณาถงึกจิกรรมต่างๆ 
และสภาพแวดลอ้มในบรเิวณ
ปฏบิตังิานซึง่อาจเกดิผลกระทบ
ในทางเสยีหาย  และตอ้ง
ก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือนสู่
ผลติภณัฑ ์ กรณีมกีาร
ก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือน
ในสถานทีป่ฏบิตังิาน  ตอ้ง
ทบทวนอยูเ่สมอเพือ่ใหม้ัน่ใจวา่
คงประสทิธภิาพ 

1.เอกสาร: เอกสารในการขอใบอนุญาตประกอบกจิการ
โรงงาน (ร.ง.4)ตามเงือ่นไข พ.ร.บ. โรงงาน พ.ศ. 2535 
,กรณีโรงฆา่สตัวต์อ้งมใีบอนุญาตตัง้โรงฆา่สตัว ์โรงพกั
สตัว ์และการฆา่สตัวท์ีเ่ป็นปัจจุบนั (Major) แสดงถงึ
การรกัษามาตรการป้องกนัการปนเป้ือนจาก
สภาพแวดลอ้มและปนเป้ือนสูส่ภาพแวดลอ้ม กรณีทีต่ ัง้
อยูต่ดิกนัความเสีย่งกจิกรรมสตัวพ์าหะ (เชน่ คลอง 
แหล่งหลุมขยะ มลพษิ) รวมถงึบรษิทั ตอ้งเป็นทีไ่มม่ี
น ้าทว่มถงึ  และตอ้งมมีาตรการลดความเสีย่ง
สิง่แวดลอ้ม และชมุชน เชน่มาตการป้องกนัน ้าเสยี, 
ขยะ, ควนัพษิ   
2.เอกสาร: บรษิทัควรมกีารทบทวนความเสีย่งทีจ่ดัท า
เป็นเอกสารรายงาน เชน่ วเิคราะหผ์ลกระทบ
สิง่แวดลอ้ม (EIA) หรอืผลกระทบสิง่แวดลอ้มและ
สขุภาพ (EHIA) หรอืมรีายงานผลวเิคราะหต์ามความ
เสีย่งเชน่น ้าเสยี อากาศ เป็นตน้ (Minor) 
3.ตรวจพนิจิ:อาณาเขตบรเิวณท าเลทีต่ัง้ตอ้งก าหนด
อยา่งชดัเจน พจิารณาสภาพแวดลอ้มโดยรอบอาคาร
ผลติอยูใ่นสภาพด ี (Minor) 

Major พ.ร.บ. โรงงาน 
พ.ศ. 2535 
มกษ 9004 
(1.1,2.1,2.2,2.4) 

1.1.2.อาณาเขตบรเิวณท าเลทีต่ัง้
ตอ้งก าหนดอยา่งชดัเจน 

1.ตรวจพนิจิ :การก าหนดอาณาเขต หรอืรัว้ชดัเจน 
กรณีโรงฆา่สตัวตอ้งมรี ัว้/ระบบป้องกนัสตัวเ์ลีย้งต่างๆ
ผา่นเขา้ออก  และมรีะบบป้องกนับุคคลภายนอก  

Major MA-มกษ 9004 
(2.6) 
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1.2 โรงพกัสตัว ์: รบัสตัวม์ชีวีติ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.2.1 สามารถรองรบักบั
จ านวนสตัวท์ีเ่ขา้ฆา่ 

1.ตรวจพนิจิ :กรณีรบัสตัวม์ชีวีติตอ้งมพีืน้ทีพ่กัสตัวท์ี่
เพยีงพอรองรบัปรมิาณสตัว(์สตัวปี์กอยา่งน้อย 30 นาท ี 
กอ่นฆา่ ,สกุรอยา่งน้อย2 ชัว่โมงกอ่นฆา่ (Minor)  มี
ระบบป้องกนัการเดนิของสตัวย์อ้นมายงัโรงพกัสตัวไ์ด ้
โรงพกัสตัวต์อ้งหา่งจากบรเิวณอาคารโรงฆา่สตัว ์ 

Major MA-มกษ 
9004 (2.3 
,3.1,3.7) 

1.2.2 มพีืน้ทีส่ าหรบัสตัว์
ป่วยหรอืสงสยัว่าป่วย 

1.ตรวจพนิจิ :ไมข่นสง่สตัวทีเ่จบ็ป่วยรวมไปกบัสตัวปกติ
(Minor) ตอ้งมวีธิแียกสตัวป่์วยจากสตัวป์กต ิ มพีืน้ที่
ส าหรบัแยกกกัไวใ้นโรงพกัสตัวป่์วย (Major)  และฆา่
ภายหลงัเสรจ็สิน้กระบวนการ หากพบโรคตดิต่อใหน้ าไป
เผาในเตาเผาหรอืตม้ท าลาย 

Major มกษ 9004 
(3.6)มกษ 

9008 (ก.1.2.3 
,ก.2.6) 

1.2.3 วสัดุทีใ่ชม้คีวาม
แขง็แรง  ไมท่ าใหเ้กดิ
อนัตรายกบัสตัว ์และ
สามารถป้องกนัสตัวจ์าก
สภาพแวดลอ้มภายนอกทีไ่ม่
เอือ้อ านวยได ้

1.ตรวจพนิจิ :บรเิวณทีพ่กัยานพาหนะทีม่สีตัวบ์รรทกุอยู ่
มหีลงัคาทีส่ามารถป้องกนัแสงแดดและฝนไดม้รีะบบ
ระบายอากาศทีด่อีณุหภมูเิหมาะสม และรอฆา่ตามล าดบั
ทีก่ าหนด  

Minor มกษ 9004 
(3.2) 

1.2.4 ทีม่าของสตัว ์,การขน
ยา้ยและการตรวจสอบ
สขุภาพสตัวก์อ่นฆา่ 

1.ตรวจพนิจิ :มกีารตรวจดสูตัวป่์วยขณะขนสง่ ตรวจ
สขุภาพสตัวก์อ่นฆา่ โดยการตรวจสขุภาพและความ
ผดิปกตเิชน่ การหายใจ การเคลื่อนไหว และบนัทกึผลใน
รายงาน (Major)   
2.เอกสาร : สตัวต์อ้งมสีขุภาพสมบรูณ์ตรวจจากสตัว
แพทยค์วบคมุฟารม์ หรอืฟารม์มาตรฐานGAP การขนสง่
สตัวต์อ้งไดร้บัอนุญาตจากกรมปศสุตัว์ สตัวต์อ้งมกีาร
ระบุแหล่งทีม่าของสตัวเ์ขา้ฆา่เพือ่ใหง้า่ยต่อการสอบ
ยอ้นกลบัได ้และบนัทกึผลในรายงานตรวจสอบ(Critical)   

Critical มกษ 9004 
(3.6)มกษ 
9008 (ก.

1.2.1,ก.2.1 ,
ก.2.5 ) 

1.2.5 มรีะบบการระบายน ้า
หรอืของเสยีจากสตัว ์

1.ตรวจพนิจิ:ระบบระบายน ้าในโรงพกัสตัว ์Drainage 
flowควรแยกระหวางทอ่ระบายน ้าฝน  ทศิทางการระบาย
น ้าในโรงพกัสตัวป่์วย ควรแยกจากสตัวป์กต(ิMinor) 

Minor มกษ 9004 
(3.11,3.12) 
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1.3 อาคารโรงฆา่สตัว ์
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.3.1 วสัดุทัง้ภายนอกและภายใน
แขง็แรง 

1.ตรวจพนิจิ : พืน้ ผนงั ประต ูเพดานมคีวามมัน่คง ท า
ความสะอาดไดง้า่ย ทนต่อการสกึกรอ่น  มพีืน้ทีก่าร
ท างานเพยีงพอ  

Major มกษ 9004 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

1.3.1 วสัดุทัง้ภายนอกและภายใน
แขง็แรงไมท่ าใหเ้กดิอนัตรายกบัสตัว ์
ท าความสะอาดไดง้า่ย และป้องกนั
สตัวจ์ากสภาพ แวดลอ้มภายนอกที่
ไมเ่อือ้อ านวยได ้

ตอ้งสามารถป้องกนัสตัวพ์าหะและแมลงได ้ปลายทอ่
หรอืรางระบายน ้า และประตเูปิดออกสูภ่ายนอก ตอ้ง
ป้องกนัสตัวพ์าหะไมใ่หเ้ขา้ไปในโรงฆา่สตัวไ์ด ้

Major มกษ 9004 
(4.11,4.2.1.1,4.2.4

.2) 
มกษ 9008 ข.1.3 

1.3.2 มกีารกัน้พืน้ทีส่ว่นสตัวม์ชีวีติ
แยกออกจากหอ้งผลติ 

1.ตรวจพนิจิ มกีารกัน้พืน้ทีส่ว่นสตัวม์ชีวีติแยกออกจาก
หอ้งผลติ 

Major กฏกระทรวงเล่ม   
ที๑่๒๙ /2555 

มกษ 9004 (4.2) 
1.3.3 มกีารกัน้หอ้งผลติสว่นทีบ่รโิภค
เป็นอาหารไดแ้ยกจากสว่นทีบ่รโิภค
เป็นอาหารไมไ่ด ้

1.ตรวจพนิจิ :จดัใหม้หีอ้งหรอืสถานทีใ่นการเกบ็รวบรวม
ขน เขา ขอ้ขา กบี หนงัสตัว ์และสว่นของไขมนัสตัวท์ีไ่ม่
เหมาะต่อการบรโิภค  ทีเ่กบ็หรอืถงัทีม่กีญุแจลอ็ค ,การ
ผลติผลติภณัฑอ์ืน่ทีม่ใิชอ่าหารตามพระราชบญัญตัิ
อาหาร รวมทัง้บรเิวณรบัประทานอาหารตอ้งกัน้แยก
ถาวรไมม่ทีางเขา้ออกรว่มกนั 

Major มกษ 9004 (4.12) 

13.4 มรีะบบสาธารณูปโภค ระบบท า
ความสะอาดและระบายของเสยี 

1ตรวจพนิิจ :จดัใหม้นี ้าสะอาดส าหรบัการลา้งซาก และ
ลา้งอปุกรณ์ ระบบน ้า ตอ้งไมไ่หลยอ้นเขา้ไปสูบ่รเิวณ
ผลติ และมทีอ่ระบายไปสูร่ะบบบ าบดัน ้าเสยี 

Minor มกษ 9004 
(4.3.2.5) 

ปสธ 420 (1.6) 
1.3.5 มกีารกัน้แยกพืน้ทีส่ะอาดแยก
ออกจากพืน้ทีผ่ลติสว่นทีส่กปรก 

1.ตรวจพนิจิ การกัน้พืน้ทีอ่าคารฆา่สตัวก์อ่นและหลงัฆา่ 
ซาก และเนื้อสตัวต์อ้งกัน้ผนงัอาคารออกจากกนั มกีาร
แยกทางเขา้ออกของสตัวม์ชีวีติ  และเนื้อสตัว์หรอืซาก
สตัวอ์อกจากกนั 

Major มกษ 9004 
(4.3.2.6 ,4.3.8.4 ) 

1.3.6 สามารถควบคมุอณุหภมูใิน
หอ้งทีต่อ้งใชอ้ณุหภมูเิฉพาะได ้

1.ตรวจพนิจิ :ในกรณทีโ่รงฆา่สตัวมกีารตดัแต่งเนื้อและ
บรรจุตอ้งกัน้แยกจากหอ้งผลติอืน่ๆ และอณุหภมูหิอ้ง
ตอ้งตดัแต่งเนื้อไมเ่กนิ 18 องศาเซลเซยีส หรอืมรีะบบ
ควบคมุเนื้อสตัวต์อ้งเขา้ลดอณุหภมูภิายใน 2 ชัว่โมง  

Major มกอช. 9004 
(4.3.5.1,4.3.5.2) 
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1.4 ขอบเขตและอาณาบรเิวณอาคารผลติ; ทกุบรเิวณปฏบิตังิานตอ้งสมบรูณ์และคงสภาพใหเ้ป็นไปตาม
มาตรฐานทีเ่หมาะสม 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

1.4.1 ภายนอกดแูลใหอ้ยู่
ในสภาพเรยีบรอ้ย การ
ปลกูหญา้หรอืตน้ไม ้ตอ้ง
ไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่น
สภาพด ี

1.ตรวจพนิจิ หาก รอบอาคาร มหีญา้หรอืพชืรอบๆใกล้
กบัอาคาร, ตอ้งมคีวามถีใ่นการตดัแต่งและดแูลรกัษา
อยา่งด.ี 

Minor BRC (4.1.2) 

1.4.2 พืน้ทีร่อบนอก
อาคารทีต่อ้งใชส้ าหรบัการ
ผลติ หรอืจดัเกบ็
ผลติภณัฑ ์ตอ้งสะอาดไมม่ี
สิง่กดีขวาง  ถา้เป็นผนงั
ตดิกนั ตอ้งมวีธิกีาร
ป้องกนัผลติภณัฑแ์ละ
ความสะอาดในระดบัที่
เหมาะสม 

1.ตรวจพนิจิ:การจดัเกบ็ภายนอกและจุดรบัส าหรบั
ผลติภณัฑแ์ละวตัถุดบิ (รวมถงึบรรจุภณัฑ)์  โครงสรา้ง
อาคารผลติ ตอ้งไดร้บัการดแูลเพือ่ลดการปนเป้ือน  

Minor BRC (4.1.3) 

1.4.3 เมือ่ผลติภณัฑ์
จ าเป็นตอ้งจดัเกบ็นอก
โรงงาน  สิง่ของต่างๆตอ้ง
ไดร้บัการป้องกนัการ
ปนเป้ือนและการ
เสือ่มสภาพ 

1.ตรวจพนิจิ: โครงสรา้งชัว่คราวทีส่รา้งขึน้ระหวา่ง 
อาคารท างาน หรอืการปรบัปรงุ เป็นตน้ จะตอ้งไดร้บั
การออกแบบและตัง้อยูเ่พือ่หลกีเลีย่งแหล่งทีอ่ยูอ่าศยั
ของสตัวพ์าหะและรบัรองความปลอดภยัและคณุภาพ
ของผลติภณัฑ ์(Major) 
2. เอกสาร: กรณีจา้งจดัเกบ็สนิคา้ตอ้งมกีารจดัท าเป็น
สญัญา และมขี ัน้ตอนในการอนุมตัแิละตดิตามผูใ้ห้
บรกิารตอ้งมกีารจดัท าเป็นเอกสารและทบทวนอยา่ง
สม ่าเสมอ(Minor) 

Major BRC (3.5.3, 
4.3.5)  

มกษ. 9023 
(3.1.4) 

1.4.4 หากการระบายน ้า
ตามธรรมชาตไิมเ่พยีงพอ 
ตอ้งตดิตัง้ระบบระบายน ้า
จากภายนอก 

 1.ตรวจพนิจิ:  สอบถามและส ารวจพืน้ทีร่อบอาคารผลติ 
หากมกีารปนเป้ือนทีม่นียัยะน ้าทว่มขงั น ้าไมไ่หลลงสู่
รางระบายน ้าโดยตรง ในกรณีทีม่ปีรมิาณน ้ามาก หรอืทอ่
ไมส่ามารถต่อตรงไปยงัรางระบายน ้า พืน้จะตอ้งมคีวาม
ลาดเอยีงเพยีงพอทีท่ าใหน้ ้าหรอืน ้าเสยีไหลลงสูร่าง
ระบายน ้าทีเ่หมาะสม 

Minor BRC 
(4.1.1,4.4.3) 
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1.5 มาตราฐานสภาวะแวดลอ้มภายในอาคารผลติ-แผนผงั 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.5.1 แผนผงัการไหล
ของกระบวนการผลติ
ตัง้แต่รบัเขา้จนถงึจดัสง่
ผลติภณัฑ ์ตอังไดร้บัการ
จดัเรยีงเพือ่ลดการ
ปนเป้ือนลงสูผ่ลติภณัฑ ์

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร:  พืน้ทีผ่ลติหลงัสตัวห์ลงัฆา่จาก 
Lay out หรอืส ารวจพืน้ทีก่ารเคลื่อนทีข่องคน วตัถุดบิ 
บรรจภุณัฑ ์ การท าซ ้า และหรอืของเสยี ตอ้งไมท่ าให้
กระทบกบัความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ ,ผงัการไหลของ
กระบวนการ พรอ้มขัน้ตอนทีพ่สิจูน์ไดว้่ามปีระสทิธผิล 
เพือ่ลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนวตัถุดบิ, ผลติภณัฑ์
ระหว่างผลติ, บรรจภุณัฑ ์และผลติภณัฑส์ าเรจ็ 

Major BRC (4.3.3) 

1.5.2 ตอ้งมแีนวกัน้ หรอื 
วธิปีฏบิตังิานอยา่งมี
ประสทิธภิาพ เพือ่ลด
ความเสีย่งในการ
ปนเป้ือนลงสูว่ตัถุดบิ  
ภาชนะบรรจุ และ
ผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู ตอ้ง
มกีารแบ่งพืน้ทีต่ามความ
เสีย่งของวตัถุดบิ** 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร: Lay out หรอืส ารวจพืน้ที ่แยก
บรเิวณระดบัการควบคมุดา้นสขุลกัษณะทีแ่ตกต่างกนั 
(เชน่ บรเิวณวตัถุดบิและผลติภณัฑส์ดุทา้ย) ออกจากกนั  
เชน่ การแยกทางกายภาพกัน้พืน้ที ่ หรอืการแยกเวลา
ผลติโดยท าความสะอาดฆา่เชือ้ทีเ่หมาะสมกอ่นการใชแ้ต่
ละครัง้ กรณีสินค้าแปรรปูภายหลงัฆ่าเช้ือขณะทีไ่ม่อยู่
ภาชนะบรรจุปิดสนิทต้องมีการแบง่แยกโดยกัน้พ้ืนที ่
เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนข้าม  

Major มกษ. 9023 
(3.1.2) 

1.5.3 ระบบการท างาน
ตอ้งมเีพือ่ลดโอกาสเกดิ
การปนเป้ือนทาง
กายภาพ  เคม ีและ
จุลนิทรยี*์* 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร: Process Flow มขี ัน้ตอนหรอืวธิกีาร
ลดการปนเป้ือนเบือ้งตน้จากอนัตรายทีม่ากบัวตัถุดบิหรอื
สว่นผสมตามความจ าเป็น เชน่ ล้างท าความสะอาดตดั
แต่ง,คดัแยก,รงัสี,ลวก,ต้ม,กรอง,ลดอณุหภมิู,ฆ่าเช้ือ 

Major ปสธ 420 
(3.1.3) 

1.5.4 การแบ่งแยกตอ้ง
พจิารณาถงึทศิทางการ
ไหลของผลติภณัฑ ์ 
ธรรมชาตขิองวสัด ุ
อปุกรณ์  พนกังาน  การ
ไหลเวยีนของอากาศ 
คณุภาพอากาศ และ
บรกิารต่างๆ 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร: Lay out หรอืส ารวจพืน้ที ่พืน้ที่
ความเสีย่งสงูควรมกีารแบ่งแยกทางกายภาพ อปุกรณ์ 
บุคลากร สารเคม ีการก าจดัของเสยี อปุกรณ์ท าความ
สะอาด เครือ่งแต่งกาย เครือ่งมอืชา่ง การไหลของ
ผลติภณัฑ ์สายงานการผลติ Production flow ไมก่อ่เกดิ
การปนเป้ือนขา้ม มาตรการจดัการพืน้ทีบ่รรจุ เพือ่ป้องกนั
การปนเป้ือนซ ้าอาคารผลติมรีะบบระบายอากาศทีค่วบคมุ
ทศิทางการไหลไมเ่กดิการปนเป้ือน  

Critical ปสธ 420 
(1.7,1.8,1.9) 

BRC 
(8.1.3,8.2.2 

,8.3.3,8.4.1,8.
5.3) 

มกษ 9004 
(4.3.1.0) 
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1.5 มาตราฐานสภาวะแวดลอ้มภายในอาคารผลติ-แผนผงั 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.5.4 การแบ่งแยกตอ้ง
พจิารณาถงึทศิทางการ
ไหลของผลติภณัฑ ์ 
ธรรมชาตขิองวสัด ุ
อปุกรณ์  พนกังาน  การ
ไหลเวยีนของอากาศ 
คณุภาพอากาศ และ
บรกิารต่างๆ 

2.เอกสาร: การประเมนิความเสีย่งพืน้ที ่หากมคีวาม
เสีย่งสงูสินค้าผ่านฆ่าเช้ือแล้วทีย่งัไม่อยู่ในบรรจุ
ภณัฑแ์ละผู้บริโภคไม่ผ่านการท าสกุซ ้าก่อนทาน 
ต้องค านึงถึงแหล่งทีม่าของอากาศ อากาศกรองที ่
เพียงพอ และขอ้ก าหนดในการรกัษาแรงดนัอากาศที่
เป็นบวก เอกสารการบ ารงุรกัษาอากาศ 

  

1.5.5 พืน้ทีซ่ึง่ตอ้งดแูล
จดัการอยา่งจ าเพาะ
เจาะจง เชน่ สารภมูแิพ ้
หรอืผลติภณัฑท์ีต่อ้งชีบ้่ง 
(identity preserved 
product) ตอ้งมกีาร
แบ่งแยกอยา่งมี
ประสทิธภิาพเพือ่ลดการ
ปนเป้ือน 

1.ตรวจพนิจิ: มกีารเกบ็รกัษายกพืน้ ป้องกนัการ
ปนเป้ือน แยกเป็นสดัสว่น ไมป่ะปนกบัวตัถุอนัตรายหรอื
วตัถุดบิอืน่ทีไ่มใ่ชอ่าหารกรณีผลติอาหารทีไ่มม่สีารกอ่
ภมูแิพต้อ้งเกบ็แยกจากวตัถุดบิทีม่สีารกอ่ภมูแิพ ้มรีะบบ
การน าไปใชอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 

Major ปสธ 420 
(3.1.2) 

1.5.6 บรเิวณจุด
เคลื่อนยา้ยผลติภณัฑ ์
ยงัคงตอ้งแบ่งแยกความ
เสีย่งสงูและต ่า ตอ้งมวีธิี
ปฏบิตัเิพือ่ลดการ
ปนเป้ือน เชน่ใชน้ ้ายาฆา่
เชือ้, ท าสกุ**เป็นตน้ 

 1.ตรวจพนิจิ:ต าแหน่งของจุดโอนตอ้งไม่กระทบต่อการ
แบ่งแยกระหว่างพืน้ทีเ่สีย่งกบัพืน้ทีอ่ ืน่ๆ ของโรงงาน 
ตอ้งมกีารปฏบิตัเิพือ่ลดความเสีย่งของผลติภณัฑ ์การ
ปนเป้ือน ในกระบวนการผลติ มกีารขนยา้ยวตัถุดบิ 
สว่นผสม วตัถุเจอืปนอาหาร และผลติภณัฑส์ดุทา้ย ใน
ลกัษณะทีไ่มเ่กดิ การปนเป้ือนขา้ม  (เชน่ การฆา่เชือ้ไก่
กอ่นเขา้ในถงั Chiller ) กรณีสินค้าแปรรปูภายหลงัฆ่า
เช้ือต้องแบง่แยกเป็นพ้ืนทีค่วามเสีย่งสงู(High risk 
area ) 

Critical BRC (8.1.2) 
ปสธ 420 
(1.8,3.7) 

1.5.7 ในกรณีทีม่กีาร
ทดสอบอยูใ่น
สายการผลติ  ตอ้ง
ค านึงถงึความปลอดภยั
ของผลติภณัฑ ์

 1.เอกสาร: การทดลองผลติโดยใชเ้ครือ่งจกัรใน
สายการผลติ ตอ้งกระท าเมือ่จ าเป็นในการพสิจูน์รบัรอง
(Validate) สตูรการผลติและกระบวนการผลติว่าสามารถ
ทีจ่ะผลติผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัตามคณุภาพทีต่อ้งการ 

Major BRC (5.1.3) 
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1.6 โครงสรา้งอาคาร: บรเิวณขนสง่วตัถุดบิ เตรยีมการผลติ และจดัเกบ็ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.6.1 ผนงั ตอ้งไดร้บัการ
ออกแบบ  กอ่สรา้ง  
ตกแต่งและบ ารงุรกัษา 

 1.ตรวจพนิจิ:ผนงัตอ้งไดร้บัการกอ่สรา้ง และดแูลรกัษา
เพือ่ป้องกนัการสะสมของฝุ่น ลดการควบแน่นของหยด
น ้าและการเจรญิเตบิโตของเชือ้ราและท าความสะอาดได้
งา่ย ผนงั ใชว้สัดุคงทน ไมซ่บัน ้า  เรยีบ สภาพ สะอาด
ไมช่ ารดุ ไมผ่กุรอ่น หรอืเป็นสนิม 

Minor BRC (4.4.1) 
มกษ 9004 
(4.2.2.1) 
ปสธ 420 
(1.4.2) 

1.6.2 พืน้ ตอ้งออกแบบ
ใหเ้หมาะกบัการผลติ  
ทนทานต่อวสัดุและวธิที า
ความสะอาด  พืน้ตอ้งมี
สภาพบ ารงุรกัษาทีด่ ีไม่
มนี ้าขงั ทศิทางการไหล
ของน ้า ไมก่อ่ใหเ้กดิการ 
Cross contaminate** 

 1.ตรวจพนิจิ:พืน้ ใชว้สัดุคงทน เรยีบ ท าความสะอาด
งา่ย มคีวามลาดเอยีงเพยีงพอลงสูท่างระบายน ้า สภาพ
สะอาด ไมช่ ารดุ  พืน้ทนต่อวธิแีละสารท าความสะอาด 
พืน้ตอ้งไมไ่มร่ ัว่ซมึและรกัษาในสภาพทีด่ ี  
2. ตรวจพนิจิ: รางระบายน ้า Cross contaminate น ้ า
จากส่วนสกปรกต้องไม่ระบายไปสู่ส่วนสะอาดHigh 
risk area พบการปนเป้ือนให้ยกระดบัเป็น Major 

Minor มกษ 9004 
(4.2.2.1,4.3.8.4

) 
ปสธ 420 
(1.4.1) 

BRC (4.4.1 
,8.2.1) 

1.6.3 สว่นทีอ่ยูเ่หนือ
ศรษีะไดร้บัการออกแบบ  
กอ่สรา้งเรยีบรอ้ย และ
บ ารงุรกัษาเพือ่ป้องกนั
การสะสมของฝุ่นละออง  
ลดการรวมตวัของน ้า 
การเจรญิของเชือ้รา และ
ชว่ยใหท้ าความสะอาด
ไดง้า่ย ควรสามารถ
ป้องกนัการสะสมของ
หยากไย ่ฝุ่นละออง และ 
ไอน ้า** 

 1.ตรวจพนิจิ :เพดานตอ้งมพีืน้ผวิเรยีบ ไมด่ดูซบัน ้าหรอื
กนัน ้าได ้ไมเ่ป็นสนิม ผกุรอ่น หรอืแตกรอย เชือ่มต่อ
ต่างๆ ควรปิดใหส้นิท ในกรณีทีเ่กดิความสกปรก 
สามารถท าความสะอาดได ้ในกรณีทีท่างยกระดบั ขัน้ขึน้
ลง หรอืชัน้ลอยอยูต่ดิกบัหรอืผา่นสายการผลติออกแบบ
มาเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนของผลติภณัฑแ์ละ
สายการผลติ ท าความสะอาดและบ ารงุรกัษาได ้
2.ตรวจพนิจิ :เพดานทีม่กีารควบแน่นหยดน ้า หรอืมี
คราบสกปรกทีม่โีอกาสปนเป้ือนสู่ผลิตภณัฑห์ลงัฆ่า
เช้ือสดุท้าย พบการปนเป้ือนใหร้ะดบั Major 

Minor มกษ 9004 
(4.2.3.1) 
ปสธ 420 
(1.4.3) 
BRC 

(4.4.4,4.4.6 
,8.2.2) 

1.6.4ถา้ใชเ้พดานเทยีม  
ตอ้งสามารถเขา้ถงึ
บรเิวณชอ่งว่าง ท าความ
สะอาดและบ ารงุรกัษาได ้
สามารถตรวจสอบสตัว์
พาหะน าโรค 

1.ตรวจพนิจิ/ตรวจสอบระบบ Pest control:ในกรณีทีม่ ี
การใชเ้พดานแขวน ตอ้งสามารถเขา้ถงึพืน้ทีว่่างเหนือ
เพดานได ้(ชอ่ง service) เพือ่ใหส้ามารถเขา้ไป
ตรวจสอบสตัวพ์าหะน าโรคได ้เวน้แต่ชอ่งว่างดงักล่าวมี
การปิดอยา่งสมบรูณ์ 

Minor BRC (4.4.5) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

1.6.5ประตทูีเ่ปิดจาก
ภายนอกเขา้บรเิวณ
จดัเกบ็วตัถุดบิ ผลติ 
บรรจ ุและจดัเกบ็ทีต่อ้ง
เปิดทิง้ไว ้ตอ้งมรีะบบ
การป้องกนัทีส่ตัวพ์าหะ
น าโรค   

1.ตรวจพนิจิ ประตดูา้นนอกและประตใูนการโหลดตอ้ง
ปิดมดิชดิหรอืมกีารป้องกนัทีเ่พยีงพอ ประตภูายนอก
ตอ้งไมเ่ปิดออกระหว่างทีม่กีารผลติยกเวน้ แต่กรณี
ฉุกเฉิน หากประตดูา้นนอกในพืน้ที ่ผลติภณัฑปิ์ด ถกู
เปิดออกตอ้งมกีารป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะ. 

Minor BRC (4.4.8) 
มกษ 

9004(4.2.4.2) 
ปสธ 420 
(1.5) 

1.6.6หน้าต่าง ถา้
ออกแบบใหส้ามารถเปิด
เพือ่ระบายอากาศได ้ 
ตอ้งตดิตัง้มุง้ลวดเพือ่
ป้องกนัสตัวพ์าหะน าโรค 

1.ตรวจพนิจิ หน้าต่าง และหลงัคาเพิม่แสงสว่างทีไ่ดร้บั
การออกแบบใหเ้ปิดออกเพือ่การระบายอากาศ สามารถ
ป้องกนัสตัวแ์ละแมลงเขา้สูบ่รเิวณผลติ  ตอ้งไดร้บัการ
ตดิตัง้ตะแกรงเพือ่ป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะ 

Minor BRC (4.4.7) 
ปสธ 420 
(1.5) 

1.6.7 กระจกหน้าต่าง  
ตอ้งไดร้บัการป้องกนั
การแตกกระจาย 

1.ตรวจพนิจิ :หากมคีวามเสีย่งต่อผลติภณัฑ ์หน้าต่างที่
เป็นกระจก จะตอ้งไดร้บัการปกป้องจากการแตกหกั 

Major BRC 
(4.9.3.4) 

1.6.8 แสงสว่างตอ้ง
เพยีงพอ ส าหรบับรเิวณ
ท างาน และ บรเิวณทีม่ี
การตรวจสอบคณุภาพ 

1.ตรวจพนิจิ อาคารผลติมแีสงสว่างเพยีงพอเพือ่ใหท้ า
การปฏบิตังิานอยา่งถกูตอ้ง, การตรวจสอบผลติภณัฑ ์
และการท าความสะอาดอยา่งมปีระสทิธผิล  
2. เอกสาร: เอกสารตรวจสอบความเขม้แสงบรเิวณจุด
ตรวจสอบกรณีไมส่อดคลอ้งใหพ้จิารณาตามประกาศ
กรมสวสัดกิารและคุม้ครองแรงงาน เรื่อง มาตรฐานความ
เขม้ของแสงสว่าง พ.ศ. 2561,9004(4.3.11.1) หรอื
ขอ้ก าหนดทีส่ามารถอา้งองิได ้(Minor) 

Major BRC (4.4.9) 
ปสธ 420 
(1.10) 
มกษ 

9004(4.3.11.
1) 

มกษ. 6910 
(ก.1.4.1 ) 

1.6.9 บรเิวณจดัเกบ็
ผลติภณัฑ ์และภายใน
กระบวนการผลติ ตอ้งมี
ระบบระบายอากาศ หรอื
ระบบดดูอากาศออก
เพยีงพอ  เพือ่ป้องกนั
การกอ่ตวัของหยดน ้า 
และฝุ่นละออง 

1.ตรวจพนิจิ ระบบการระบายอากาศในหอ้งผลติ ตอ้งมี
ระบบระบายอากาศ เพือ่ก าจดักลิน่เหมน็ ความรอ้น 
ความชืน้ และควบคมุอณุหภมูหิอ้ง มรีะบบระบายอากาศ
ที ่เพยีงพอเพือ่ป้องกนัการเกดิเชือ้ราและปฏบิตังิาน
สะดวก 
 
 
 
 

Minor BRC(4.4.10) 
มกษ 9004 
(4.3.1.0) 
ปสธ 420 
(1.9) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

1.6.10 กรณีตอ้งใชมุ้ง้
ลวดหรอืเครือ่งกรอง
อากาศ  อปุกรณ์ทีใ่ชต้อ้ง
ไดร้บัการบ ารงุรกัษาและ
ดแูลความสะอาดอยา่งด ี

1.ตรวจพนิจิ การใชอ้ากาศจากภายนอกอาคารเขา้มายงั
อาคารผลติและตดิตัง้มุง้ลวดหรอืเครือ่งกรองอากาศ ตอ้ง
มรีะบบการบ ารงุรกัษาและท าความสะอาดใหอ้ยูใ่นสภาพ
ทีด่ ี

Minor BRC(4.4.10) 

 
1.7 การควบคมุวสัดุอปุกรณ์แกว้และกระจกหรอืวสัดุทีแ่ตกหกัได้ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.7.1 มนีโยบายการและ
วธิกีารปฏบิติงิานควบคมุ
แกว้และกระจก , Lay 
out  glass control 

1. เอกสาร: ระเบยีบปฏบิตัทิีเ่ป็นเอกสาร ส าหรบัการ
จดัการแกว้ และ วตัถุเปราะอืน่ๆ ตอ้ง มอียู ่และ มกีาร
น าไปปฏบิตัเิพือ่ท าใหม้ัน่ใจวา่มกีารกระท าอยา่ง
ระมดัระวงั  
• มรีายการวสัดุมรีายละเอยีดของต าแหน่ง จ านวน ชนดิ
และสภาพ เชน่ หลอดไฟ, แวน่ตา, หน้าปัดนาฬกิา  
• รายละเอยีดส าหรบัการท าความสะอาดหรอืการเปลีย่น
วสัดุเหลา่นี้เพือ่ลดนยัยะในการปนเป้ือน 

Minor BRC 
(4.9.3.2) 

1.7.2 ทะเบยีนของเครือ่ง
แกว้และพลาตกิแขง็ 
ตอ้งมกีารตรวจเชค็ตาม
ความถีท่ีเ่หมาะสม 

1. เอกสาร: ระเบยีบปฏบิตัเิป็นเอกสาร ซึง่ระบุ
รายละเอยีดการจดัการในกรณีทีพ่บว่ามกีารแตกของ
แกว้หรอืวสัดุเปราะอืน่ ๆ 
 • มบีนัทกึการตรวจเชค็สภาพของวสัดุ, ตามระยะเวลา
การตรวจเชค็ทีก่ าหนดไวข้ึน้กบัการประเมนิความเสีย่ง 
 ตอ้งไดร้บัการน าไปปฏบิตั ิ 
• ระเบยีบครอบคลุมแกว้และกระจกทีแ่ตกกระจายไดท้ีม่ ี
อยูโ่รงงาน เพือ่ใหแ้น่ใจวา่หากเกดิการแตกกระจาย
จะตอ้งบนัทกึไว ้และจดัการกบัสนิคา้(Major) 

Minor BRC 
(4.9.3.3) 

1.7.3 หลอดไฟ และ
อปุกรณ์ใหแ้สงสว่าง
ไดร้บัการป้องกนัโดยมี
พลาสตกิหรอืฝาครอบ  
หรอืเคลอืบดว้ยวสัดุ
ป้องกนั   

1.ตรวจพนิจิ ในกรณีทีเ่กดิความเสีย่งต่อผลติภณัฑ ์
หลอดไฟและรางหลอดไฟ (รวมทัง้อปุกรณ์ไฟดกัแมลง) 
จะตอ้งมกีารป้องกนัอยา่งเพยีงพอ ในกรณีทีไ่มส่ามารถ
ใหก้ารป้องกนัอยา่งเตม็รปูแบบได ้จะตอ้งมกีารจดัการ
ทางอืน่เชน่ใชล้วดตาขา่ยหรอืมขี ัน้ตอนการตรวจสอบ
ตอ้งอยูใ่นสถานทีผ่ลติ 

Minor มกษ 9004 
(4.3.11.2) 

BRC 
(4.9.3.5) 
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1.8 การบรกิาร: บรกิารทัง้หมดทัง้ภายในบรเิวณผลติและจดัเกบ็ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.8.1 ระบบการเตรยีม
น ้าใชถ้กูสขุลกัษณะและ
ประสทิธภิาพน ้าทีใ่ช้
สมัผสักบัอาหารหรอื
พืน้ทีผ่วิสมัผสักบัอาหาร
ตอ้งสะอาด และได้
มาตราฐานน ้าบรโิภค 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร :น ้าสมัผสัอาหาร หรอืน ้าทีใ่ชต้อ้ง
เป็นน ้าสะอาด  หรอืมรีะบบในการจดัการน ้าทีเ่หมาะสม
ตามวตัถุประสงคท์ีใ่ช ้น ้าสมัผสัอาหารและน ้าแขง็ตอ้งมี
คณุสมบตัติามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุทีเ่ป็น
ปัจจบุนั  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่61,135 
หรอืมาตรฐานทีส่ามารถอา้งองิได ้

Major BRC (4.5.1) 
มกษ 9004 
(4.3.12.1 
,4.3.12.2) 
ปสธ 420 
(4.1) 

1.8.2 ปรมิาณเพยีงพอ
กบัการใชป้ระจ าวนั มี
การป้องกนัมใิหเ้กดิการ
ปนเป้ือนเขา้ไปในระบบ
น ้าใช ้

1.ตรวจพนิจิ น ้า (รวมทัง้น ้าแขง็และไอน ้า)ทีใ่ชเ้ป็น
วตัถุดบิในกระบวนการแปรรปูอาหารการเตรยีม
ผลติภณัฑ,์ ส าหรบัเครือ่งจกัร หรอืส าหรบัการท าความ
สะอาดสถานประกอบการ ตอ้งมปีรมิาณ แรงดนัที่
เพยีงพอ 

Minor BRC (4.5.1) 

1.8.3 น ้าแขง็ผลติจากน ้า
ทีส่ะอาด เกบ็และขนถ่าย
ถกูสขุลกัษณะ 

1.ตรวจพนิจิ : น ้าและน ้าแขง็ตอ้งมรีะบบจดัเกบ็และ
เคลื่อนยา้ยเหมาะสม ภาขนะรองรบัตอ้งสะอาด และ
ป้องกนัการปนเป้ือน 

Minor BRC (4.5.1) 

1.8.4น ้าทีใ่ชท้ัว่ไปและ
น ้าทีใ่ชใ้นวตัถุประสงค์
อืน่ มรีะบบทอ่แยกจาก
น ้าทีต่อ้งสมัผสัอาหาร 

1.ตรวจพนิจิ :น ้าสมัผสัอาหาร และน ้าทีใ่ช ้ตอ้งป้องกนั
การใชผ้ดิประเภท มเีครือ่งหมายแสดงความแตกต่าง
อยา่งชดัเจนเหมาะสมตามวตัถุประสงคท์ีใ่ช ้

Minor BRC (4.5.1) 

1.8.5 น ้าใชม้ปีรมิาณ
คลอรนีหลงเหลอื
เหมาะสม ตรวจวเิคราะห์
ทางดา้นจุลนิทรยีอ์ยา่ง
สม ่าเสมอ และทางเคมี
อยา่งน้อยปีละครัง้ 

1. เอกสาร:  ไมม่คีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือนตาม
กฎหมายทีป่ระยกุตใ์ช ้การวเิคราะหท์างจุลชวีวทิยาและ
เคมขีองน ้าตอ้งกระท าอยา่งน้อยปีละครัง้  การสุม่ตอ้งอยู่
บนพืน้ฐานความเสีย่ง โดยพจิารณาจากแหล่งทีม่าของ
น ้า ลกัษณะในการจดัเกบ็ และแจกจ่าย ประวตัขิอง
ตวัอยา่งทีต่รวจและใช ้ 
2. เอกสาร:  กรณีเตมิสารฆา่เชือ้ในน ้าควรใรการตรวจ
ความเขม้ขน้อยา่งน้อยวนัละ 2  ครัง้  

Minor BRC (4.5.1) 
มกษ 9004 
(4.3.12.1 
,4.3.12.2) 
ปสธ 420 
(4.1) 

1.8.6 Tank  / บ่อน ้า
สดุทา้ยตอ้งมกีารท า
ความสะอาด (1 ครัง้/ปี) 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร: ในกรณทีีม่กีารจดัเกบ็และจดัการ
น ้าในพืน้ที ่(เชน่ ในถงัเกบ็) จะตอ้งไดร้บัการจดัการเพือ่
ลดความเสีย่งดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

Minor BRC (4.5.1) 
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1.9 การบ าบดัน ้าเสยี 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.9.1. มรีะบบบ าบดัน ้า
เสยีเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงอตุสาหกรรม 
และกฏหมายอืน่ๆ ที่
เกีย่วขอ้ง 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร: มรีะบบบ าบดัน ้าสยี น ้าทิง้ให้
เป็นไปตามกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งทีเ่ป็นปัจจุบนั มาตรฐาน
นํ้าทิง้ กรมโรงงานอตุสาหกรรม 2565 ระบบบ าบดัหา่ง
จากสถานทีผ่ลติป้องกนัไมใ่หส้่งกลิน่รบกวน 

 
Minor 

 

มกษ 9004 
(6.1,6.2) 

 
1.10 อปุกรณ์ตอ้งไดร้บัการออกแบบทีเ่หมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

1.10.1 อปุกรณ์ตอ้ง
ไดร้บัการจดัวางใน
ต าแหน่ง ทีส่ามารถ
เขา้ถงึทางดา้นล่าง  ดา้น
ใน และโดยรอบไดเ้พือ่
สามารถท าความสะอาด
หรอืใหบ้รกิารไดง้า่ย 

 1.ตรวจพนิจิ การตดิตัง้ เครือ่งมอื เครือ่งจกัร และ
อปุกรณ์พืน้ทีบ่รเิวณใตเ้ครือ่งมอืเครือ่งจกัร อปุกรณ์ หรื
อบรเืวณ ดา้นขา้งซึง่เพยีงพอต่อการลา้งท าความสะอาด 
การฆา่เชือ้ และตรวจสอบไดท้ัว่ถงึ โต๊ะหรอืพืน้ผวิ
ปฏบิตังิานทีส่มัผสักบัอาหารโดยตรงออกแบบ ถกู
สขุลกัษณะพืน้ผวิเรยีบ วสัดุเหมาะสมไมเ่ป็นสนิม ท า
ความสะอาดงา่ยสงูจากพืน้อยา่งน้อย 60 ซม. หรอืใน
ระดบัทีส่ามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากพืน้ขณะ
ปฏบิตังิาน  

Minor 

มกษ 9004 
(5.4) 

ปสธ 420 
(2.2,2.4) 

1.10.2 วสัดุอปุกรณ์ทัง้ที่
สมัผสักบัอาหารโดยตรง 
และไมส่มัผสัอาหาร   
สะอาด   มผีวิเรยีบ ท า
ความสะอาดงา่ย ไมด่ดู
ซบัน ้า  ไมเ่ป็นสนิม 

1.ตรวจพนิจิ เครือ่งมอื เครือ่งจกัร และอปุกรณ์สมัผสั
อาหารออกแบบทีถ่กูสขุลกษณะ ตอ้งท ามาจากวสัดุทีไ่ม่
เป็นสนิมผวิเรยีบ ไมม่รีอยแยก การบดักรเีชือ่มรอยต่อ
ตอ้งเรยีบสนิท สามารถลา้งท าความสะอาดไดง้า่ย และ
ฆา่เชือ้ได ้ กรณีใชร้ะบบทอ่ในการล าเลยีงอาหาร พืน้ผวิ
ภายในทอ่รวมทัง้ ปัม๊ ขอ้ต่อ ปะเกน็วาลว์ต่างๆ ทีส่มัผสั
อาหารถกูสขุลกัษณะ อปุกรณปิดปลายทอ่ทีย่งัไมใ่ช้ 

Major 

มกษ 9004 
(5.1) 

ปสธ 420 
(2.1,2.5) 

1.10.3 เครือ่งมอืทีใ่ชใ้น
การผลติ ออกแบบ
เหมาะสมในการท าความ
สะอาด และไมเ่กดิการ
ปลอมปนของ
น ้ามนัหล่อลื่น   

1.ตรวจพนิจิ เครือ่งมอืเครือ่งจกัร และอปุกรณ์บางชนดิที่
ตอ้งใชส้ารหล่อลื่น ตอ้งมโีครงสรา้งทีป้่องกนัมใิหส้าร
หล่อลื่นต่างๆหยด หรอืปนเป้ืออนกบัซากสตัวแ์ละ
เนื้อสตัว ์
2.เอกสาร: โรงงานตอ้งมเีกรดหรอืคณุภาพทีเ่หมาะสม  

Minor 
มกษ 9004 

(5.2) 
BRC (4.7.5) 
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1.10 อุปกรณ์ตอ้งไดร้บัการออกแบบทีเ่หมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

 วสัดุเหลา่นี้ (เชน่น ้ามนัหล่อลืน่) ทีก่อ่ใหเ้กดิความเสีย่ง
โดยการสมัผสัโดยตรงกบัทางออ้มกบัวสัดุดบิ (รวมถงึ
บรรจภุณัฑห์ลกั) ผลิตภณัฑข์ัน้กลางและผลิตภณัฑ์
ส าเรจ็รปูเป็นเกรดอาหารและไม่เป็นสารก่อภมิูแพ้ 

 
มกษ 9004 

(5.2) 
BRC (4.7.5) 

1.10.4 การจดัเกบ็
อปุกรณ์ตอ้งเหมาะสม 
แยกพืน้ทีช่ดัเจน และ
แยกประเภทตามความ
เสีย่ง 

1.ตรวจพนิจิ หอ้งหรอืสถานทีเ่กบ็เครือ่งมอืและอปุกรณ์
ในการท าความสะอาดโดยมรีะบบระบายอากาศทีด่ ีแยก
จดัเกบ็ตามความเสีย่ง ดา้นเชือ้จุลนิทรยี ์และสารกอ่
ภมูแิพ ้อปุกรณ์สมัผสัอาหารทีเ่กบ็ไวไ้มไ่ดใ้ชท้กุวนัตอ้ง
ท าความสะอาดและฆา่เชือ้กอ่นใชใ้นกรณีทีจ่ าเป็น  

Minor 

มกษ 9004 
(4.7.9) 
ปสธ 420 
(2.6) 

BRC (4.6.2) 
1.10.5 เครือ่งมอื 
เครือ่งจกัรและอปุกรณ์
สามารถลา้งท าความ
สะอาดและฆา่เชือ้ได*้* 

1.ตรวจพนิจิ ตรวจพนิจิ เครือ่งมอืเครือ่งจกัร และ
อปุกรณ์กรณีทีใ่ช้สมัผสักบัอาหารทีพ่ร้อมส าหรบั
การบริโภค (ready to eat) ต้องไม่ใช้ร่วมกบัอาหาร
ดิบและมีการฆ่าเช้ือก่อนการใช้งาน 

Minor 
ปสธ 420 
(2.6) 

1.10.6 เครือ่งมอื 
เครือ่งจกัรและอปุกรณ์
ไมท่ าใหเ้กดิการปนเป้ือน
ของโลหะหนกัและอืน่ๆ 
ทีเ่ป็นอนัตรายกบั
ผูบ้รโิภค 

1.ตรวจพนิจิ เครือ่งมอื เครือ่งจกัร และอปุกรณ์สมัผสั
อาหารไมใ่ชโ้ลหะทีม่สีว่นผสมของแคดเมยีม ทองแดง 
และตะกัว่ การทาสหีรอืมกีารเคลอืบผวิหน้าวสัด ุไม ้
อลมูเินียม เครือ่งปัน้ดนิเผา (Major) 
2.เอกสาร: เครือ่งมอื เครือ่งจกัร และอปุกรณ์การผลติ 
ตอ้งบ ารงุรกัษาใหอ้ยูใ่นสภาพทีด่ใีชง้านไดไ้มป่นเป้ือน 
กรณีอปุกรณ์มอีายุการใชง้านตอ้งจดบนัทกึอายกุารใช้
งานและเปลีย่นเมือ่ครบก าหนด (Minor) 

Major 

มกษ 9004 
(5.3) 

ปสธ 420 
(2.7) 

1.11 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.11.1 สิง่อ านวยความ
สะดวกส าหรบัลา้งมอื
เพยีงพอในบรเิวณ

ทางเขา้ และทีเ่หมาะสม
ในบรเิวณผลติ ไมใ่ชม้อื
สมัผสั มสีบู่เหลว และ
อปุกรณ์ท าใหม้อืแหง้ 

1.ตรวจพนิจิ มอีา่งลา้งมอืตดิตัง้ บรเิวณผลติและหอ้งน ้า 
มจี านวนเพยีงพอ ใชง้านได ้โดยบรเิวณอา่งลา้งมอืควรม ี
•ป้ายแสดงค าแนะน าในการลา้งมอื 
•มนี ้าในปรมิาณทีเ่พยีงพอและอณุหภมูทิีเ่หมาะสม 
•มก๊ีอกน ้าทีเ่ปิด ปิด โดยไมใ่ชม้อืสมัผสั 
•มสีบู่เหลว/โฟม 
•มผีา้เชด็มอืทีใ่ชเ้พยีงครัง้เดยีว หรอืเครือ่งเป่ามอื 

Major ปสธ 420 
(4.4) มกษ 
9004 
(4.3.13.1,4.3.
13.2) 
BRC 4.8.4 
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1.11 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.11.2มอีา่งน ้ายาฆา่เชือ้
ส าหรบัจุ่มลา้งมอื ถุงมอื
บรเิวณทางเขา้ของหอ้ง
ผลติ  ปรมิาณฆา่เชือ้
อยา่งเหมาะสม  และ
ตรวจตดิตามปรมิาณ
หลงเหลอืของน ้ายาอยา่ง
เหมาะสม** 

1.ตรวจพนิจิ ขัน้ตอนการล้างมือระหว่างขัน้ตอนการ
แต่งตวั High risk/High care เพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือนของเส้ือผ้าทีส่ะอาด (เช่น การล้างมือ
หลงัจากใส่ผา้คลุมผมและรองเท้า แต่ก่อนหยิบจบั
ชุดป้องกนัทีส่ะอาด) การจดัหาและการใชส้ิง่อ านวย
ความสะดวกในการลา้งมอืและฆา่เชือ้ 
2.เอกสาร: เอกสารบนัทกึการท าความสะอาดและฆา่เชือ้ 
น ้ายาท าความสะอาดและความเขม้ขน้ เพือ่ใหม้ัน่ใจว่าได้
มาตรฐานการท าความสะอาดทีเ่หมาะสม 

Minor BRC 
8.4.1,4.11.2 

1.11.3 บ่อลา้งรองเทา้
ทางเขา้อาคารผลติจาก
ภายนอก  มนี ้ายาฆา่เชือ้
ในปรมิาณทีเ่หมาะสม 
เปลีย่นถ่ายน ้าอยา่ง
สม ่าเสมอ**   

1.ตรวจพนิจิ จดัใหม้สีิง่อ านวยความสะดวกในการท า
ความสะอาดรองเทา้ รองเทา้ส าหรบัการลงพืน้ที ่การ
ควบคมุรองเทา้อยา่งมปีระสทิธภิาพเพือ่ป้องกนัการน า
เชือ้โรคเขา้มาในพืน้ที ่
กรณี High risk/High care ห้ามสวมรองเท้าจาก
ภายนอกเข้ามาในพ้ืนทีผ่ลิต 

Minor BRC 
4.8.1,8.4.1 

1.11.4 ทีเ่กบ็ผา้กบัเป้ือน  
ถุงมอืและรองเทา้บธู มทีี่
เกบ็เป็นสดัสว่น  ถกู
สขุลกัษณะ  ระบาย
อากาศดแีละไมอ่บัชืน้ 

1.ตรวจพนิจิ เสือ้ผา้พนกังานและสิง่ของเครือ่งใชส้ว่นตวั
ตอ้งไดร้บัการจดัเกบ็แยกจากเสือ้ผา้ทีส่วมใสใ่นหอ้ง
เปลีย่นเสือ้ผา้ สิง่อ านวยความสะดวกตอ้งแยกระหว่าง
ชดุสะอาดและสกปรก 

Minor BRC 4.8.3 

1.11.5 หอ้งสว้มตอ้งอยู่
หา่งอยา่งเพยีงพอจาก
บรเิวณผลติ  บรรจุ และ
จดัเกบ็ และตอ้งไมเ่ปิด
ออกโดยตรงไปยงั
บรเิวณผลติ และบรรจ ุ

1.ตรวจพนิจิ หอ้งสว้ม และอา่งลา้งมอืหน้าหอ้งสว้ม มี
จ านวนเพยีงพอ ใชง้านไดถ้กูสขุลกัษณะ มสีบู่เหลว 
อปุกรณ์ท าใหม้อืแหง้หรอืสารฆา่เชือ้โรค หอ้งน ้าตอ้ง
แยกและตอ้งไมเ่ปิดตรงสู ่พืน้ทีผ่ลติ บรรจุ และ จดัเกบ็ 
และตอ้งจดัใหม้สีิง่อ านวยความสะดวกในการลา้งมอื 
หากใชอ้ปุกรณ์ลา้งมอืเดยีวกบัการผลติตอ้งมกีารจดัท า
ป้ายเตอืนลา้งมอื 

Minor BRC 4.8.5 
ปสธ 420 

(4.2) 
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1.11 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.11.6 การสบูบุหรี่
อนุญาตใิหเ้ฉพาะบรเิวณ
ทีก่ าหนดอยา่งเหมาะสม 
แยกจากบรเิวณผลติ  
บรรจ ุและ จดัเกบ็ 

1.ตรวจพนิจิ การสบูบุหรีส่ามารถด าเนินการไดต้าม
กฎหมายทอ้งถิน่ ตอ้งมพีืน้ทีส่บูบุหรีท่ีอ่อกแบบและ
ควบคมุโดยแยกจากพืน้ทีผ่ลติเพือ่ใหม้ัน่ใจว่าควนับุหรี่
ไมส่ามารถเขา้ถงึผลติภณัฑไ์ด ้และตอ้งมัน่ใจว่ามกีาร
ก าจดัควนัสูภ่ายนอกอยา่งเพยีงพอตอ้งมกีารจดัการ
อยา่งเพยีงพอส าหรบัขยะทีเ่กดิจากการสบูบุหรี ่ณ จุด
สบูบุหรีท่ ัง้ภายในและภายนอก บุหรีไ่ฟฟ้าหา้ม ใชห้รอื
น าเขา้มาในพืน้ทีผ่ลติหรอืจดัเกบ็ 

Minor BRC 4.8.6 

1.11.7 หากจดัใหม้โีรง
อาหารส าหรบัพนกังาน 
ตอ้งมกีารควบคมุอยา่ง
เหมาะสมเพือ่ป้องกนั
การปนเป้ือนลงสู่
ผลติภณัฑ ์

1.ตรวจพนิจิ อาหารทีพ่นกังานน าเขา้มาในโรงงานตอ้ง
ไดร้บัการจดัเกบ็ในพืน้ทีท่ีส่ะอาดและถกูสขุลกัษณะ ตอ้ง
ไมม่กีารน าอาหารเขา้พืน้ทีจ่ดัเกบ็หรอืพืน้ทีผ่ลติ การกนิ
อาหารตอ้งกนิในพืน้ทีท่ีอ่อกแบบไวร้วมถงึตอ้งมกีาร
ก าจดัการขยะทีเ่หมาะสม กรณีทีม่สี ิง่อ านวยความ
สะดวกโรงอาหาร (รวมถงึตูจ้ าหน่ายสนิคา้อตัโนมตั)ิ ใน
สถานที ่จะตอ้งมกีารควบคมุอยา่งเหมาะสมเพือ่ป้องกนั
การปนเป้ือนของผลติภณัฑ ์(เชน่ เป็นแหล่งของอาหาร
เป็นพษิ การใชส้ว่นผสมทีก่อ่ใหเ้กดิภมูแิพ ้หรอืการน า
สารกอ่ภมูแิพใ้หมม่ายงัสถานทีผ่ลติ 

Minor BRC 
4.8.7,4.8.8 

1.12 ความเสีย่งจากการปนเป้ือนทางกายภาพและเคมลีงสู่ผลติภณัฑ์ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.12.1 มรีะบบการ
จดัการสิง่แปลกปลอมสู่
อาหาร เชน่ แกว้ 
ชิน้สว่นโลหะจาก
เครือ่งจกัร ฝุ่น  ควนั
อนัตรายหรอืสารเคม ีที่
ไมต่อ้งการ  ในโรงงาน
บรเิวณแปรรปู ตอ้งมี
เครือ่งมอืตรวจจบัหรอื
ตะแกรง (ถา้จ าเป็น) 

1.ตรวจพนิจิ สารเคมตีอ้งมกีระบวนการจดัการ การใช ้,
การจดัเกบ็ และการจดัการสารเคมทีีไ่มใ่ชอ่าหารเพือ่
ป้องกนัการปนเป้ือนสารเคมกีารจดัการรัว่ไหล การ
ป้องกนัการใชโ้ดยไมร่บัอนุญาตอิยู่ในพืน้ทีจ่ดัเกบ็ที่
ก าหนด มขี ัน้ตอนการปฏบิตัติอ้งจดัใหม้เีพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ.์ มมีาตรการจดัการกบัอปุกรณ์ที่
เกีย่วขอ้งกบัการก าจดัสตัวแ์ละแมลงการท าความสะอาด
และฆา่เชือ้และการซ่อมบ ารงุ ในลกัษณะไมก่อ่ใหเ้กดิ
การปนเป้ือน 

Major BRC 4.9 1.1 
4.9.1.2 ,4.9.3 
ปสธ 420 (4.8 
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1.12 ความเสีย่งจากการปนเป้ือนทางกายภาพและเคมลีงสู่ผลติภณัฑ์ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.12.1 มรีะบบการ
จดัการสิง่แปลกปลอมสู่
อาหาร เชน่ แกว้ 
ชิน้สว่นโลหะจาก
เครือ่งจกัร ฝุ่น  ควนั
อนัตรายหรอืสารเคม ีที่
ไมต่อ้งการ  ในโรงงาน
บรเิวณแปรรปู ตอ้งมี
เครือ่งมอืตรวจจบัหรอื
ตะแกรง (ถา้จ าเป็น) 

2.เอกสาร: ตอ้งมนีโยบายทีไ่ดจ้ดัท าเป็นเอกสารส าหรบั
การควบคมุการใชแ้ละจดัเกบ็ โลหะทีม่คีวามแหลมคม 
ลวดเยบ็กระดาษ สว่นผสมอาหารและบรรจุภณัฑท์ีใ่ช้
ลวดเหลก็เยบ็ ตอ้งมมีาตรการป้องกนัปนเป้ือนไปอาหาร 
3. ตรวจพนิจิ/เอกสาร: ผลติภณัฑท์ีบ่รรจุในบรรจุภณัฑ์
แกว้หรอืภาชนะบรรจุอืน่ๆทีเ่ป็นวสัดุเปราะแตกงา่ย การ
จดัเกบ็ภาชนะบรรจุตอ้งแยกจากการจดัเกบ็วตัถุดบิ 
ระบบตอ้งมอียูเ่พือ่จดัการเมือ่การแตกของภาชนะบรรจุ 
4ตรวจพนิิจ/เอกสาร:.ไมค่วรใชไ้มใ้นพืน้ทีเ่ปิดของ
ผลติภณัฑ ์หากจ าเป็นตอ้งมกีารตรวจสอบความถีท่ีต่าม
ความเสีย่ง ไมท้ีใ่ชส้ าหรบัวตัถุประสงคใ์นการสมัผสักบั
อาหารตอ้งเหมาะสมส าหรบัวตัถุประสงค ์(เชน่ 
ปราศจากความเสยีหาย หรอืเศษไม ้ไมอ่บัชืน้ ) 
5.ตรวจพนิจิ/เอกสาร: ปนเป้ือนกายภาพอืน่ๆ อปุกรณ์
พกพาเชน่ เครือ่งเขยีน มอืถอื และอปุกรณ์พกพาที่
คลา้ยกนัใชใ้นพืน้ทีผ่ลติภณัฑเ์ปิดตอ้งควบคมุ 

Major BRC 4.9 1.1 
4.9.1.2 ,4.9.3 
ปสธ 420 
(4.8) 

1.13 การท าความสะอาด 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.13.1 สารปรงุแต่งและ
สารเคมไีดร้บัการรบัรอง
ใหใ้ชเ้ป็นสว่นผสม
อาหารไดม้ฉีลากอยา่ง
ชดัเจน และเกบ็แยกเป็น
หมวดหมู ่ ในสถานทีท่ี่
เป็นสดัสว่น  ถกู
สขุลกัษณะ 

1.ตรวจพนิจิ มสีถานทีจ่ดัเกบ็วสัดุ ภาชนะ อปุกรณ์หรอื
สารเคมตี่างๆ และตอ้งไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนกรณีหก 
ตอ้งหา่งจากบรเิวณผลติและทีเ่กบ็เนื้อสตัว ์โดยมกีาร
จดัแยกชนิดหรอื ประเภทของสารเคม ีและป้ายปิดฉลาก 
2.เอกสาร: สารเคมทีีใ่ชต้อ้งรบัรองอนุญาตโิดยกรมศสุตัว์
หรอืหน่วยงานรบัรอง มเีอกสารความปลอดภยัในการใช้
สารเคม ีกรณีผูป้ฏบิตังิานตอ้งสมัผสัหรอืมโีอกาสสมัผสั
ตอ้งมอีปุกรณ์ป้องกนัตามทีร่ะบุใน MSDS 

Major มกษ 
9004(4.6)

มกษ 9008(ข.
1.8) 

ปสธ 420 
(4.7) 
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1.13 การท าความสะอาด 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.13.2สารเคมทีีเ่ป็นพษิ
มฉีลากกอยา่งชดัเจน 
เกบ็แยกจากอาหาร ใช้
ตามค าแนะน าและ
พนกังานตอ้งผา่นการ
ฝึกอบรม 

1.ตรวจพนิิจ พืน้ทีจ่ดัเกบ็ทีก่ าหนด (แยกจากสารเคมี
ทีใ่ชเ้ป็นวตัถุดบิในผลติภณัฑ)์ โดยจ ากดัการเขา้ถงึ
บุคลากรทีไ่ดร้บัอนุญาต ใชเ้ตรยีมสารเคมตีาม
ค าแนะน าฉลาก  (Major) 
2.เอกสาร: สารเคมใีชโ้ดยบุคลากรทีผ่่านการ
ฝึกอบรมเท่านัน้(Minor) 

Major BRC 4.9.1.1 
ปสธ 420 
(4.7) 

13.3 การตรวจสอบท า
ความสะอาดอยา่ง
สม ่าเสมอ / ตอ้งทวน
สอบประสทิธภิาพของ
ระเบยีบปฏบิตังิานเรือ่ง
การท าความสะอาดและ
สขุาภบิาล  

1ตรวจพนิิจ: เครือ่งจกัรและอุปกรณ์ในการผลติอยูใ่น
สภาพทีส่ะอาดก่อนและหลงัการผลติ ดว้ยวธิกีารที่
ถูกตอ้งเหมาะสมและมปีระสทิธภิาพโดยเฉพาะ
พืน้ผวิส่วนทีส่มัผสักบัอาหาร ตรวจสอบความสะอาด
หรอืสุ่มทดสอบปรมิาณจลุนิทรยีบ์นพืน้ผวิสมัผสั
อาหาร และสิง่แวดลอ้มก่อนการผลติและเมือ่
เหมาะสม บนัทกึในรายงาน และทบทวน
ประสทิธภิาพเป็นระยะรวมทัง้น าผลทีไ่ดม้าปรบั
กจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้ง 
2.เอกสาร: เกณฑก์ารยอมรบัตอ้งมกีารก าหนด 
ส าหรบัพืน้ผวิทีส่มัผสักบัอาหารและเครือ่งมอื
กระบวนการผลติ บนพืน้ฐานของโอกาสของอนัตราย
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑ ์หรอืพืน้ทีผ่ลติ (ไดแ้ก่ จลุ
ชวีวทิยา สารก่อภมูแิพ ้ทางกายภาพ หรอืการ
ปนเป้ือนระหว่างผลติภณัฑ)์ สถานทีผ่ลติ จะตอ้งระบุ
การด าเนินการแกไ้ขทีต่อ้ง ด าเนินการ เมื่อผลการ
ตรวจสอบอยูน่อกขอบเขตทีย่อมรบั 
3.เอกสาร: ขัน้ตอนการท าความสะอาดและการฆา่
เชือ้ตอ้งพสิจูน์ยนืยนัค่าควบคุมจะตอ้งระบุส าหรบั
พารามเิตอรท์ีส่ าคญัของกระบวนการใหแ้น่ใจว่ามี
การก าจดัอนัตรายตามเป้าหมาย COP,CIPและมกีาร
จดัเกบ็บนัทกึไว ้รวมทัง้ความเสีย่งทีเ่กดิจากสารเคมี
ทีใ่ชใ้นการท าความสะอาดตกคา้งบนผวิสมัผสัต่างๆ 

Major มกษ 9008 ( 
ข.1.2 ,ข 
1.12) 

BRC 4.11.3 
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1.14 การจดัการของเสยี 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.14.1ภาชนะใสเ่ศษ
เหลอืถกูสขุลกัษณะ และ
ไมท่ าใหเ้กดิการปนเป้ือน
ไปยงัอาหาร 

1.ตรวจพนิจิ: ของเหลอื เศษในพืน้ทีผ่ลติ เศษตกพืน้มี
การจดัเกบ็ไปพืน้ทีร่วบรวมตามความถีท่ีเ่หมาะสม 
ภาชนะมฝีา หรอื ประตปิูด ตามความเหมาะสม 

Minor BRC (4.12.2) 

1.14.2 ภาชนะหรอื
อปุกรณ์ทีใ่ชบ้รรจุเศษ
ของเสยีควรมสีภาพที่
สมบรูณ์เหมาะแก่
น าไปใชง้าน 

1.ตรวจพนิจิ: ภาชนะทีใ่ชร้วบรวมขยะภายในและนอก
และหอ้งเกบ็ขยะตอ้งไดร้บัการจดัการเพือ่ลดความเสีย่ง ;
วสัดุรองรองขยะสามารถท าความสะอาดและฆา่เชือ้ได ้

Minor BRC (4.12.2) 

1.14.3 การจดัเกบ็และ
ก าจดัของเสยีตอ้ง
เหมาะสม  ตอ้งไมม่ขียะ
สะสมในบรเิวณขนยา้ย
อาหาร  จดัเกบ็อาหาร 
และบรเิวณท าการผลติ
อืน่ๆ และสิง่แวดลอ้มที่
เกีย่วขอ้ง  

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร: มสีถานทีห่รอืบรเิวณทีม่รีะบบการ
จดัเกบ็ของเสยีและท าลายขยะมลูฝอยอยา่งเหมาะสม มี
สถานทีส่ าหรบัก าจดัซากทีเ่หมาะสม มกีารจดัการขยะที่
เหมาะสมการก าจดัของเสยีตอ้งสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด
กฎหมาย ในกรณีทีต่อ้งมกีารขออนุญาตในการก าจดัขยะ
แต่ละประเภท ตอ้งมกีารเคลื่อนยา้ยของเสยีดงักล่าวโดย
ผูท้ีไ่ดร้บัอนุญาต ไมก่่อใหเ้กดิการปนเป้ือน ภาชนะใส่
ขยะเหมาะสม ต าแหน่งทีต่ัง้ภาชนะใสข่ยะหรอืศนูยร์วม
ขยะเหมาะสม วธิกีารและความถีใ่นการก าจดัขยะ และ
การขนยา้ยล าเลยีง ไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือน 

Major BRC (4.12.1) 
ปสธ 420 
(4.6) 
มกษ 

9004(4.4,4.5) 

1.15 การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.15.1 รางระบายน ้าตอ้ง
ตดิตะแกรงหรอืกบัดกั 
เพือ่ป้องกนัไมใ่หส้ตัว์
พาหะน าโรคเขา้มา 

1ตรวจพนิิจ: ปลายทอ่หรอืรางระบายน ้าทีเ่ปิดออกสู่
ภายนอก ตอ้งป้องกนัสตัวพ์าหะไมใ่หเ้ขา้ไปในโรงฆา่
สตัวไ์ด ้

Major BRC 4.14.4 
,4.14.5,4.14.

6 

1.15.2 ตอ้งก าหนดจุด
ตดิตัง้เครือ่งดกัจบัแมลง
แบบถาวร  

1ตรวจพนิิจ /เอกสาร: เอกสารและบนัทกึการจดัการสตัว์
รบกวนจะตอ้งถกูเกบ็รกัษาไว ้แผนของสถานทีผ่ลติ
ทัง้หมดทีเ่ป็นปัจจุบนั โดยระบุอปุกรณ์ควบคมุสตัว์
รบกวนทีม่หีมายเลขและต าแหน่ง ไฟดกัแมลง ทีด่กั
แบบฟีโรโมน และหรอือปุกรณ์ตดิตามแมลงอืน่ๆ ตอ้ง 

Major BRC 4.14.4 
,4.14.5,4.14.

6 
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1.15 การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

และหรอื กบัดกัฟีโรโมน 
(ณ ทีเ่หมาะสม) 

ตดิตัง้ในสถานทีถ่กูตอ้ง เชน่ช่องเปิดสูภ่ายนอก ต าแหน่ง
ทีม่องจากภายนอกไมส่งัเกตุเหน็ได ้และ ตอ้งอยูใ่น
สภาพทีใ่ชก้ารได ้
2ตรวจพนิิจ  สถานีเหยือ่ หรอื เครือ่งมอืตดิตามหนูอืน่ๆ 
หรอื การควบคมุอปุกรณ์ตอ้งมอียูใ่นตัง้ทีเ่หมาะสม และ 
อยูใ่นลกัษณะทีป้่องกนัการเสีย่งในการปนเป้ือนสู่
ผลติภณัฑ ์เหยือ่พษิตอ้งไมว่างในพืน้ทีผ่ลติ หรอืจดัเกบ็
อาหารกล่องตอ้งแขง็แรงยดึตดิอยูก่บัที ่ป้องกนัการ
เคลื่อนยา้ยและเสยีหาย  

  

1.15.3 การระบาดของ
สตัวพ์าหะน าโรค ตอ้ง
เขา้จดัการทนัทวีธิกีารที่
เหมาะสม หรอืไมส่ง่ผล
ต่อความปลอดภยัอาหาร  
อตุสาหกรรมอาหาร 

1เอกสาร: การการระบาดใดๆของสตัวร์บกวน ตอ้งไมท่ า
ใหม้คีวามเสีย่งการปนเป้ือนสูอ่าหาร วธิกีารทีเ่หมาะสม 
หรอืไมส่ง่ผลต่อความปลอดภยัอาหาร  การใชส้ารเคม ี 
กายภาพหรอืชวีภาพตอ้งท าอยา่งเหมาะสม ไมม่คีวาม
เป็นพษิ ไปยงัอาหาร หรอืเหมาะสมส าหรบัอตุสาหกรรม
อาหาร มมีาตรการควบคมุและก าจดัสตัวแ์ละแมลงอยา่ง
มปีระสทิธภิาพ วธิกีารก าจดัไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือน 

Major BRC 4.14.1 
ปสธ 420 
(4.5) 

1.15.4 วตัถุดบิ  ภาชนะ
บรรจ ุและผลติภณัฑ์
ส าเรจ็รปูตอ้งจดัเกบ็ใน
ลกัษณะลดความเสีย่ง
จากการระบาด   หาก
พบว่ามสีตัวพ์าหะใน
โกดงัผลติภณัฑ ์ตอ้งมี
มาตราการจดัการที่
เหมาะสมโดยพจิารณา
ถงึความเสีย่ง แนวโน้ม
ของปัญหา Trend 
analysisอยูใ่นมาตราการ
การควบคมุดว้ย 

1เอกสาร: การควบคมุสตัวร์บกวน ด าเนินการโดย
บริษทัตอ้งมปีระสทิธภิาพมรีะเบยีบปฏบิตัทิีช่ดัเจน 
(ตรวจสอบ OP, WI) มบีนัทกึการตรวจสอบเพือ่หา
รอ่งรอยการเขา้อยูอ่าศยั อยา่งสม ่าเสมอ พนกังานทีผ่า่น
การฝึกอบรมอยา่งเพยีงพอและมคีวามรู ้เขา้ใจกฎหมาย
การควบคมุสตัวร์บกวนเกีย่วขอ้งและปฏบิตัไิดส้อดคลอ้ง  
2.เอกสาร: สถานทีผ่ลติกรณีจา้งผูใ้หบ้รกิารตอ้งมี
ความสามารถ-ใบอนุญาตกิารเป็นผูใ้หบ้รกิารก าจดัสตัว์
พาหะหรอืตอ้งมพีนกังานทีไ่ดร้บัการฝึกอบรส าหรบัการ
ตรวจสอบและดแูลการฝึกอบรมหรอืการขึน้ทะเบยีน 
3. เอกสาร: เอกสารและบนัทกึการจดัการสตัวร์บกวน
จะตอ้งถกูเกบ็รกัษาไว ้บนัทกึชนิด ของสารเคม ีปรมิาณ 
ความเขม้ขน้ทีใ่ชฯ้ลฯ ผลตดิตามรอ่ยรอยสตัวร์บกวน 
  4. เอกสาร :สถานทีผ่ลติตอ้งรบัผดิชอบการตรวจสอบ
ใหแ้น่ใจว่าค าแนะน าทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมดทีท่ าโดย 

Minor BRC 4.14.2, 
4.14.3 
,4.14.9,4.14.
10,4.14.11 
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1.15 การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.15.4 วตัถุดบิ  ภาชนะ
บรรจ ุและผลติภณัฑ์
ส าเรจ็รปูตอ้งจดัเกบ็ใน
ลกัษณะลดความเสีย่ง
จากการระบาด (ต่อ)  

ผูร้บัเหมาหรอืผูเ้ชีย่วชาญภายในองคก์รนัน้ด าเนินการใน
เวลาทีเ่หมาะสม 
5.เอกสาร การประเมนิการจดัการสตัวพ์าหะในเชงิลกึที่
จดัท าเป็นเอกสารจะตอ้งด าเนนิการตามความถีโ่ดย
พจิารณาจากความเสีย่ง แต่อยา่งน้อยทกุปี รายงานการ
ตรวจสอบการควบคมุสตัวพ์าหะ ตอ้งมกีารประเมนิและ
วเิคราะหแ์นวโน้มเป็นชว่งเวลา 

Minor BRC 4.14.2, 
4.14.3 

,4.14.9,4.14.
10,4.14.11 

1.16 การขนส่งพาหนะทัง้หมดทีใ่ชส้ าหรบัขนส่งวตัถุดบิ (รวมถงึบรรจุภณัฑ)์ ไปยงัสถานทีผ่ลติ ส่ง
ผลติภณัฑร์ะหว่างการผลติ ผลติภณัฑก์ึง่แปรรปูและผลติภณัฑ ์

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

1.16.1 ถา้ผลติภณัฑ์
สามารถปนเป้ือนขา้มได้
งา่ย  ตอ้งก าหนดวธิี
ปฏบิตังิานเพือ่ลดความ
เสีย่งต่อการปนเป้ือน 

1ตรวจพนิิจ /เอกสาร: เอกสารวธิปีฏบิตัใินการรกัษา
ความปลอดภยัและคณุภาพของผลติภณัฑใ์นระหว่าง
การโหลดและการขนสง่ ยานพาหนะ หรอืบรรจุภณัฑ์
ของการกระจายสนิคา้ตอ้งตรวจสอบกอ่นการโหลด 
เพือ่ใหม้ัน่ใจว่ามคีวามเหมาะสม  
-มาตรฐานการควบคมุอณุหภมูพิืน้ทีโ่หลดและรถขนสง่ 
-มาตรฐานตรวจสอบ สภาวะขนสง่ ยานพาหนะที่
เหมาะสมในการป้องกนัความเสยีหายระหว่างการ
เคลื่อนยา้ย 

Major BRC 4.16.2 

1.16.2 การขนสง่โดยรถ
หอ้งเยน็หรอืควบคมุ
อณุหภมู ิ ตอ้งสามารถ
รกัษาอณุหภมูผิลติภณัฑ์
ใหไ้ดต้ามทีก่ าหนด  
ภายใตส้ภาวะการบรรจุ
เตม็ตู ้ 

1เอกสาร: มกีารเกบ็รกัษาและขนสง่ผลติภณัฑส์ดุทา้ย 
เพือ่จ าหน่ายอยา่งเหมาะสมสามารถรกัษาคณุภาพ ลา้ง
ท าความสะอาด และป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม จาก
พาหนะขนสง่ ผูป้ฏบิตังิาน และสิง่แวดลอ้มได ้การขนสง่
ตอ้งสามารถรกัษาอณุหภมูสินิคา้ไวไ้ดต้ามทีก่ าหนด 
ภายใตก้ารโหลดปรมิาณน้อยทีส่ดุ และมากทีส่ดุ  

Minor ปสธ 420 ( 
3.9.2 ) 

BRC 4.16.3 

1.16.3 สามารถยนืยนั
สภาพอณุหภมู/ิเวลา 
หรอืมรีะบบทวนสอบการ 

1ตรวจพนิิจ /เอกสาร: อปุกรณ์ตดิตามอณุหภมู ิที่
สามารถทีจ่ะยนืยนั เวลา/สภาวะของอณุหภมู ิ ระบบ
ส าหรบัตดิตามความถกูตอ้งของเครือ่งท าความเยน็ มี
การ 

Major BRC 4.16.3 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

1.16.3 การขนสง่โดยรถ
หอ้งเยน็  ตอ้งตดิตัง้
อปุกรณ์บนัทกึอณุหภมูทิี่
ปฏบิตังิานทีถ่กูตอ้งของ
อปุกรณ์ท าความเยน็ 
อยา่งสม ่าเสมอ 

ก าหนดความถีแ่ละตอ้งบนัทกึ 
-มอีปุกรณ์ตรวจสอบเพือ่ใหม้ัน่ใจวา่ ขอ้ก าหนดดา้น
อณุหภมู ิสามารถรกัษาไดต้ลอดชว่งของการขนสง่
บนัทกึการตรวจสอบตอ้งคงไว้ 

Major BRC 4.16.3 

1.16.4 ถา้รถขนสง่ถกูใช้
ขนสง่สนิคา้ / วสัดุอืน่  
ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัิ
เพือ่ลดความเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือนน้อยทีส่ดุ 

1ตรวจพนิิจ /เอกสาร: หา้มขนสง่ดว้ยยานพาหนะคนั
เดยีวกบัทีข่นสง่สตัวม์ชีวีติพาหนะขนสง่หรอืตูเ้กบ็จะตอ้ง
ลา้งหรอืท าความสะอาดใหเ้รยีบรอ้ยกอ่นและหลงัการ
ขนสง่ ซากสตัวแ์ละผลผลติตอ้งไมส่มัผสัพืน้หรอืผนงัของ
พาหนะ 

Major มกษ 9008 
(ก.

11.2,11.4,11.
5) 

1.16.5 กรณียานพาหนะ
หรอือปุกรณ์ท าความเยน็
เกดิขดัขอ้ง  ตอ้งก าหนด
ระเบยีบปฏบิตัทิี่
เหมาะสม  และเหตุกาณ์
ขดัขอ้งรวมทัง้การแกไ้ข
ตอ้งบนัทกึไว ้ 

1เอกสาร: บรษิทั ตอ้งจดัท าเอกสารระเบยีบปฏบิตักิาร
ขนสง่สนิคา้ ระเบยีบปฏบิตัใินกรณีทีย่านพาหนะหรอื
เครือ่งท าความเยน็เสยี เกดิอบุตัเิหตุ ตอ้งมกีารบนัทกึ
เหตุการณ์เหล่านี้ เพือ่ใหม้ัน่ใจว่าความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑไ์ดร้บัการประเมนิ รวมทัง้บนัทกึการ
ปฏบิตักิารแกไ้ข 

Minor BRC 4.16.5 

1.16.6 ตอ้งควบคมุ
อณุหภมูซิากสตัวไ์ด ้โดย
อณุหภมูใิจกลางซาก
ระหว่าง 4-7 องศา
เซลเซยีส หรอืตาม
เงือ่นไขสนิคา้ 

1 เอกสาร: พาหนะทีใ่ชข้นสง่ตอ้งสามารถควบคมุ
อณุหภมูศินูยก์ลางเนื้อใหไ้มเ่กนิ 7องศาเซลเซยีส
ตลอดเวลา หรอืตามเงือ่นไขสนิคา้ 
2 ตรวจพนิจิ /เอกสาร: หอ้งแชเ่ยน็ตอ้งควบคมุอณุหภมูิ
ซากสตัวเ์นื้อสตัวแ์ละเครือ่งในสตัวไ์ดโ้ดยมอีณุหภมูใิจ
กลางซากระหว่าง4–10 องศาเซลเซยีส 

Major มกษ 9008 
(ก.11.1)มกษ 

9004 
(4.3.6.2) 

1.16.7 รถขนสง่สนิคา้
อาหารแชเ่ยน็ หรอื แช่
แขง็ควรมเีครือ่งท าความ
เยน็ทีส่ามารถรกัษา
อณุหภมูขิองผลติภณัฑ ์ 

1ตรวจพนิิจ /เอกสาร:บรเิวณหน้าหอ้งแชแ่ขง็และหอ้ง
เยน็เกบ็สนิคา้ควรมกีารตดิตัง้เทอรโ์มมเิตอรแ์บบทีอ่า่น
คา่อณุหภมูไิดห้รอืเทอรโ์มมเิตอรค์วรแบบทีใ่ชบ้นัทกึ
อณุหภมูไิดต้่อเนื่องเพือ่ใชใ้นการบนัทกึและตรวจสอบ
อณุหภมูขิองหอ้งแชแ่ขง็และหอ้งเยน็เกบ็สนิคา้เพือ่รกัษา
คณุภาพเนื้อสตัวแ์ละผลติภณัฑ ์

Major มกษ 9004 
4.3.6.6 
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2. HACCP system  
2.1 ระบบ HACCP ตอ้งพฒันา ทบทวนและบรหิารโดยทมีงานทีม่าจากหลายหน่วยงาน 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

2.1.1 หวัหน้าทมี 
HACCP หรอืตวัแทน
ของทมี ตอ้งสามารถ
แสดงใหเ้หน็ถงึความ
เขา้ใจในหลกัการและ
การน าระบบ HACCP 
ไปใชง้าน 

1.เอกสาร HACCP หรอืแผนความปลอดภยัดา้นอาหาร
ตอ้งไดร้บัการพฒันาและจดัการโดยทมีความปลอดภยั
ดา้นอาหารจากสหสาขาวชิาชพี ซึง่รวมถงึผูท้ีร่บัผดิชอบ
ดา้นการประกนัคณุภาพ การจดัการดา้นเทคนิค การ
ด าเนินการผลติ วศิวกรรม และหน้าทีอ่ืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง 
(เชน่ วศิวกรรม สขุอนามยั) หวัหน้าทมีจะตอ้งมคีวามรู้
เชงิลกึเกีย่วกบัหลกัการ Codex HACCP (หรอื
เทยีบเทา่) และสามารถแสดงความสามารถ 
ประสบการณ์ และการฝึกอบรมได ้ในกรณีทีม่ขีอ้ก าหนด
ทางกฎหมายส าหรบัการฝึกอบรมเฉพาะ ใหด้ าเนินการนี้ 

Major BRC 2.1.1 
มกษ. 9024 

(3.1) 

2.1.2บุคคลหลกัซึง่เป็น
สมาชกิในทมี ตอ้งไดร้บั
การฝึกอบรม และมี
ประสบการณ์เพยีงพอ 

สมาชกิในทมีตอ้งมคีวามรูเ้ฉพาะดา้น HACCP และ
ความรูท้ีเ่กีย่วขอ้งของผลติภณัฑ ์กระบวนการ และ
อนัตรายทีเ่กีย่วขอ้ง 

Minor BRC 2.1.1 
มกษ. 9024 
(3.1,3.13) 

2.2 HACCP analysis 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

2.2.1 ขอบขา่ยของการ
วเิคราะห ์HACCP ตอ้ง
ระบุชนดิของผลติภณัฑ ์ 
สายการผลติ และทีต่ัง้ 

1.เอกสาร ตอ้งมกีารก าหนด ขอบขา่ยของแต่ละ 
HACCP หรอื แผนความปลอดภยัอาหาร รวมทัง้
ครอบคลุมผลติภณัฑแ์ละกระบวนการ  
2.เอกสาร วตัถุประสงคก์ารใชผ้ลติภณัฑโ์ดยผูบ้รโิภค
และทางเลอืกวธิกีารใชจ้ะตอ้งอธบิาย ตอ้งก าหนด
กลุ่มเป้าหมายของผูบ้รโิภค รวมทัง้ความเหมาะสมต่อ
กลุ่มประชากรผูบ้รโิภคทีอ่อ่นไหว(เชน่ ทารก คนชรา 
และผูแ้พส้ารอาหาร) 
3. เอกสาร ผลติภณัฑแ์ต่ละชนิดหรอืกลุ่มผลติภณัฑต์อ้ง
ไดร้บัการระบุในรายละเอยีดผลติภณัฑต์อ้งไดร้บัการ
จดัท า ทีซ่ึง่รวมถงึขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัใน
อาหาร ใหเ้ป็นแนวทาง สิง่นี้อาจรวมถงึรายการขา้งลา่ง 
แมว้่าจะไมเ่ป็นรายการทีค่รบถว้นสมบรูณ์ 

Major  
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

2.2.1 ขอบขา่ยของการ
วเิคราะห ์HACCP ตอ้ง
ระบุชนดิของผลติภณัฑ ์ 
สายการผลติ และทีต่ัง้ 

• สว่นประกอบ (เชน่ วตัถุดบิ, วตัถุปรงุแต่งรส วตัถุเจอื
ปนอาหาร สารกอ่ภมูแิพ ้สตูร ) 
• แหล่งทีม่าของวตัถุดบิ ถา้ม ี
• คณุสมบตัทิีก่ระทบต่อความปลอดภยัอาหาร (พเีอช คา่
วอเตอรแ์อคทวิติี)้ 
• วธิแีปรรปูและกระบวนการ (การท าใหส้กุ การท าเยน็) 
• ระบบการบรรจุ (การปรบัสภาพอากาศ สญูญากาศ) 
• สภาวะการจดัเกบ็และการกระจายสนิคา้ (แชเ่ยน็ 
อณุหภมูบิรรยากาศ) 
• อายกุารจดัเกบ็สงูสดุทีป่ลอดภยัภายใตส้ภาวะการเกบ็ 
การใชท้ีร่ะบ ุ

  

2.2.2 ตอ้งทบทวนระบบ 
HACCP อยา่งเหมาะสม 
เพือ่ใหค้รอบคลุม
ผลติภณัฑท์ีส่ง่มอบให ้
CP ทัง้หมดและ
ผลติภณัฑใ์หม ่

1.เอกสาร คูม่อื HACCP ครอบคลุมผลติภณัฑ ์CP Major BRC 2.1.2 

2.2.3 องคก์รตอ้งอธบิาย
รายละเอยีดของ
ผลติภณัฑท์ีส่มัพนัธก์บั
ตวัแปรดา้นความ
ปลอดภยัอาหาร** 

1.เอกสาร ขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมดทีจ่ าเป็นในการ
ด าเนินการวเิคราะหอ์นัตรายจะตอ้งรวบรวม รกัษา 
จดัท าเป็นเอกสาร เชน่ คา่ปรมิาณสงูสดุของวตัถุเจอืปน
อาหาร กฎระเบยีบ เกณฑท์างจุลชวีวทิยา ปรมิาณยา
สตัวต์กคา้งสงูสดุ รวมท้งัเวลาและอณุหภมิูส าหรบัให้
ความร้อน เชน่ 
• งานตพีมิพท์างวทิยาศาสตรล์่าสดุ 
• อนัตรายในอดตีและทีท่ราบเกีย่วกบัผลติภณัฑอ์าหารที่
เฉพาะเจาะจง 
• หลกัปฏบิตัทิีเ่กีย่วขอ้ง 
• แนวทางทีเ่ป็นทีย่อมรบั 
• กฎหมายว่าดว้ยความปลอดภยัของอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง
กบัการผลติและการขายผลติภณัฑ ์
• ความตอ้งการของลกูคา้ 

Major BRC 2.3.2 
มกษ. 9024 

(3.2) 
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2.2.4 แผนภมูกิารผลติ
ตอ้งครอบคลุมตวัแปร
ทัง้หมดของกระบวน 
การผลติและขัน้ตอน
ยอ่ย**   

1.เอกสาร แผนภมูกิระบวนการผลติ ตอ้งไดร้บัการ
จดัเตรยีมครอบคลุมแต่ละผลติภณัฑ,์ แต่ละกลุ่มหรอืแต่
ละกระบวนการผลติ.  ตอ้งไดร้บัการจดัท าครอบคลุมทกุ
ประเดน็ของกระบวนการผลติอาหารภายใตข้อบเขตของ 
HACCP หรอื แผนความปลอดภยัอาหาร ,รบัวตัถุดบิ
จนกระทัง่ แปรรปู,จดัเกบ็ และการกระจายสนิคา้ เชน่ 
• แผนผงัสถานประกอบการ ผงัอาคารและผงัทีต่ ัง้
เครือ่งจกัร(ถา้ม)ี 
• วตัถุดบิ รวมถงึสิง่อ านวยความสะดวกและวสัดุทีส่มัผสั
อาหาร เชน่ น ้า บรรจุภณัฑ ์สารชว่ยกรรมวธิกีารผลติ 
• ล าดบัและปฏสิมัพนัธข์องทกุกระบวนการ 
• กระบวนการทีจ่ดัจา้งภายนอกและงานทีจ่า้งเหมา 
• โอกาสทีเ่กดิการล่าชา้ในกระบวนการ (ถา้ม)ี 
• การรเีวอรค์ และรไีซเคลิ  
• การแยกระหว่างพืน้ทีเ่สีย่งสงู /ต ่า พืน้ทีท่ีต่อ้งการดแูล
เป็นพเิศษ (low/high-care/high-risk area) (ถา้ม)ี 
•ผลติภณัฑส์ าเรจ็ ผลติภณัฑร์ะหว่างกระบวนการ ของ
เสยีและสิง่พลอยไดจ้ากกระบวนการ 
2.เอกสาร ตรวจสอบยนืยนัความถกูตอ้งของแผนภมูิ
กระบวนการผลติเปรยีบเทยีบกบักจิกรรมการผลติจรงิ 
บนัทกึของแผนผงัการไหลทีท่วนสอบแลว้จะตอ้งถกูเกบ็
รกัษาไว ้

Major BRC 2.5.1  
มกษ. 9024 
(3.4,3.5) 

2.2.5 วเิคราะหอ์นัตราย
ทัง้หมดทีอ่าจเกดิขึน้
อยา่งสมเหตุสมผล ทัง้
ทางดา้ยกายภาพ  เคม ี
และจุลนิทรยี ์

1.เอกสาร ทมีความปลอดภยัดา้นอาหารของ HACCP 
จะตอ้งระบุและบนัทกึอนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ทัง้หมดซึง่
คาดว่าจะเกดิขึน้อยา่งสมเหตุสมผล (เชน่โอกาสและ
ความรนุแรงของผลเสยีต่อสขุภาพ เอกสารวทิยาศาสตร ์
ระบาดวทิยา กฏหมาย เจตนาของการใชข้องผูบ้รโิภค) 
ในแต่ละขัน้ตอนทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑ ์กระบวนการ 
และสิง่อ านวยความสะดวก ซึง่รวมถงึอนัตรายทีม่อียูใ่น
วตัถุดบิ สิง่ทีเ่ป็นอนัตรายในระหว่างกระบวนการหรอื
ขัน้ตอนทีร่อดตาย และการพจิารณาประเภทของ
อนัตรายต่อไปนี้: 
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2.2.5 วเิคราะหอ์นัตราย
ทัง้หมดทีอ่าจเกดิขึน้
อยา่งสมเหตุสมผล ทัง้
ทางดา้ยกายภาพ  เคม ี
และจุลนิทรยี ์(ต่อ) 

• จลุชวีวทิยา 
• การปนเป้ือนทางกายภาพ 
• การปนเป้ือนทางเคมแีละ รงัส(ีถา้ม)ี 
• การปลอม (เชน่ การทดแทนหรอืจงใจ/เจตนาเจอืปน) 
(ถา้ม)ี 
• การตัง้ใจใหป้นเป้ือนทีเ่ป็นอนัตรายผลติภณัฑ ์(ถา้ม)ี 
• ความเสีย่งต่อสารกอ่ภมูแิพ ้

Major BRC 2.7.1  
มกษ. 9024 

(3.6) 

2.2.6 ถา้อนัตรายนัน้
กอ่ใหเ้กดิความเสีย่ง 
ตอ้งสบืหาสาเหตุและ
ก าหนดว่าอะไรคอื
มาตราการควบคมุ (ถา้
ไมม่มีาตราการการ
ควบคมุ ควรปรบัเปลีย่น
ผลติภณัฑห์รอื
กระบวนการผลตินัน้ ) 

1. เอกสาร ทมีความปลอดภยัดา้นอาหารของ HACCP 
จะตอ้งด าเนินการวเิคราะหอ์นัตรายเพือ่ระบุอนัตรายทีม่ี
นยัส าคญั (กล่าวคอื อนัตรายเหล่านัน้ทีม่แีนวโน้มว่าจะ
เกดิขึน้อยา่งสมเหตุสมผลในระดบัทีไ่มส่ามารถยอมรบั
ได)้ 
•โอกาสทีจ่ะเกดิอนัตรายขึน้ได ้
•ความรนุแรงของผลกระทบต่อความปลอดภยัผูบ้รโิภค 
•จุดออ่นหากเกดิการกระจาย 
•การอยูร่อดและการเพิม่จ านวนของจุลนิทรยีท์ีเ่กีย่วขอ้ง
กบัผลติภณัฑโ์ดยเฉพาะ 
• การมอียูห่รอืการผลติสารพษิ สารเคม ีหรอืสิง่
แปลกปลอม 
• การปนเป้ือนของวตัถุดบิ ผลติภณัฑข์ ัน้กลาง/กึง่แปร
รปู หรอืผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู 
 
2. เอกสาร ทมีความปลอดภยัดา้นอาหารของ HACCP 
จะตอ้งพจิารณามาตรการควบคมุทีจ่ าเป็นเพือ่ป้องกนั
หรอืขจดัอนัตรายต่อความปลอดภยัของอาหารหรอืลดให้
อยูใ่นระดบัทีย่อมรบัได ้อาจพจิารณาใชม้าตรการ
ควบคมุมากกว่าหนึ่งมาตรการ 

Major BRC 2.7.2 
,2.7.3  

มกษ. 9024 
(3.6) 

ปสธ 420 
(3.4,3.5) 

2.2.7 ก าหนดจุดควบคมุ
วกิฤต (CCP) 

1. เอกสาร แต่ละอนัตรายทีต่อ้งการการควบคมุ, จุด
ควบคมุตอ้งไดร้บัการทบทวนเพือ่ระบุว่าจุดวกิฤต ิสิง่นี้
ตอ้งไดร้บัการพจิารณาโดยใชห้ลกัการทีม่เีหตุมผีล ทีซ่ึง่
อาจท าโดยการใชแ้ผนภมูติน้ไม ้ 

Major BRC 2.8.1  
มกษ. 9024 

(3.7) 
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2.2.7 ใหส้อดคลอ้งกบั
หลกัฐานการทวนสอบ
เพือ่แสดงใหเ้หน็ว่า 
สามารถป้องกนั ก าจดั
หรอืลดอนัตรายทางดา้น
ความปลอดภยัอาหาร 
ใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรบั
ได ้(ต่อ) 

CCPs ตอ้งเป็นจุดควบคมุเพือ่ป้องกนั หรอืก าจดั 
อนัตรายความปลอดภยัในอาหาร หรอืลดลงสูร่ะดบัที่
ยอมรบัได ้ถา้อนัตรายไดร้บัการระบุในขัน้ตอนใดที่
จ าเป็นส าหรบัการควบคมุอนัตรายแต่ไมม่มีาตรการ
ควบคมุ, ตอ้งท าการปรบัปรงุกระบวนการดงักล่าว หรอื
กระบวนการกอ่นหน้าหรอืหลงัจากขัน้ตอนดงักล่าวเพือ่
ก าหนดมาตรการควบคมุ 

Major BRC 2.8.1  
มกษ. 9024 

(3.7) 

2.2.8 จดัตัง้คา่ควบคมุ
วกิฤต อยา่งชดัเจนและ
จ าเพาะเจาะจง  เมือ่
กระบวนการผลติออก
นอกชว่งคา่ควบคมุ  ท า
ใหท้ราบไดง้า่ยคา่
ควบคมุวกิฤตตอ้งถกู
ก าหนดแต่ละจดุ CCP 

1. เอกสาร  คา่วกิฤตท าใหส้ามารถแยกผลติภณัฑี่
ยอมรบัไดอ้อกจากผลติภณัฑีไ่มย่อมรบัควรเป็นคา่ที่
ตรวจโดยการวดัคา่หรอืโดยการสงัเกตได ้
 คา่วกิฤตทีเ่หมาะสมตอ้งไดร้บัการระบุบ่งเพือ่ใชท้ าการ
ระบุอยา่งชดัเจนว่ากระบวนการนัน้อยูภ่ายในการควบคมุ
หรอืไม่ 

Major BRC 2.9.1  
มกษ. 9024 

(3.8) 

2.2.9 จดัตัง้วธิกีาร
ตดิตามจุด CCP แต่ละ
จุดอยา่งจ าเพาะเจาะจง  
บนัทกึผลการตดิตามและ
จดัเกบ็ไวใ้นชว่งเวลาที่
เหมาะสม  CCP ทีถ่กู
ก าหนดขึน้ตอ้งอยูภ่ายใต้
การควบคมุ  แต่ละจุด 
CCP ตอ้งมแีบบฟอรก์าร
บนัทกึ ลงวนัทีแ่ละเซนต์
โดยเจา้หน้าทีซ่ึง่ท า
หน้าทีต่ดิตามวดั 

1. เอกสาร การควบคมุกระบวนการลดและขจดัอนัตราย
ดา้นจลุนิทรยี ์ใหอ้ยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยัต่อการบรโิภค
และมกีารตรวจสอบ อยา่งสม ่าเสมอ และบนัทกึผล 
ขัน้ตอนการเฝ้าระวงัอนัตรายตอ้งมกีารจดัท าแต่ละจุด 
CCPเพือ่ใหม้ัน่ใจไดว้่าสอดคลอ้งตามคา่วกิฤต. 
ระบบการเฝ้าระวงัตอ้งสามารถตรวจจบัการสญูเสยีการ
ควบคมุ และ ทีซ่ึง่ใหผ้ลไดท้นัทเีพือ่สามารถด าเนินการ
ปฏบิตักิารแกไ้ข. 
เพือ่ใหเ้ป็นแนวทาง,อาจท าการพจิารณาตามรายการ
ขา้งล่าง แมว้่าเป็นรายการทีไ่มค่รบถว้นสมบรูณ์ 
• การตรวจวดั แบบออนไลน์ 
• การตรวจวดั แบบออฟไลน์ 
• การตรวจวดัอยา่งต่อเนื่อง เชน่ การใชอ้ปุกรณ์บนัทกึ
อณุหภมู ิ

Major BRC 2.10.1 
,2.10.2 

มกษ. 9024 
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 • เมือ่มกีารตรวจวดัทีไ่มต่่อเนื่อง ระบบตอ้งมัน่ใจไดว้า่
ไดร้บัการสุม่ตวัอยา่งเป็นตวัแทนของแต่ละรุน่ผลติภณัฑ ์
2.บนัทกึทีเ่กีย่วขอ้งกบัการตดิตาม อนัตรายแต่ละ CCP 
ตอ้งมกีาร ระบุวนัที,่ เวลา ผลการตรวจวดั และตอ้งมี
ลายเซน็ตโ์ดยพนกังานทีร่บัผดิชอบในการตดิตาม
อนัตรายและการทวนสอบ, ตามความเหมาะสม, โดย
พนกังานทีไ่ดร้บัมอบอ านาจ. 

  

2.2.10 ก าหนดกจิกรรม
การแกไ้ข เมือ่พบว่าจุด
ควบคมุวกิฤตไิมไ่ดอ้ยู่
ภายใตค้า่ควบคมุ  
หลกัฐานการด าเนินการ
ตอ้งบนัทกึไว ้(ตอ้งแสดง
ใหเ้หน็ถงึวธิกีารอยา่งมี
สมเหตุสมผล) 

1. เอกสาร ทมีงานความปลอดภยัในอาหาร HACCP 
ตอ้งก าหนดและจดัท าเอกสารการปฏบิตักิารแกไ้ขเมือ่ผล
การเฝ้าระวงัระบุความลม้เหลวของคา่วกิฤต, หรอืเมือ่ผล
การเฝ้าระวงับ่งชีว้่ามแีนวโน้มทีจ่ะสญูเสยีการควบคมุ. 
สิง่นี้ตอ้งรวมถงึกจิกรรมปฏบิตักิารแกไ้ขทีท่ าโดย
พนกังานทีไ่ดร้บัมอบหมาย กบัผลติภณัฑท์ีผ่ลติ ในชว่ง
เวลาทีส่ญูเสยีการควบคมุดงักล่าว 

Major BRC 2.11.1  
มกษ. 9024 
(3.10) 

2.2.11ก าหนดวธิกีาร
ทวนสอบเพือ่ยนืยนัว่า
ระบบ HACCP ท างาน
อยา่งมปีระสทิธภิาพ 
การทวนสอบแผน 
HACCP ตอ้งท าอยา่ง
น้อยปีละครัง้ 

1. เอกสาร ใหพ้สิจูน์ยนืยนัความใชไ้ดข้องมาตรการ
ควบคมุและคา่วกิฤตในระหว่างการจดัท าแผนHACCP
การพสิจูน์ยนืยนัความใชไ้ดด้งักล่าวอาจรวมถงึการ
ทบทวนเอกสารทางวทิยาศาสตรก์ารใช ้โมเดลทาง
คณิตศาสตรก์ารด าเนินการศกึษายนืยนัความใชไ้ด ้เชน่  
1) การทบทวนบนัทกึ CCP 
2) การทบทวนบนัทกึ การแกไ้ข 
3) การสอบเทยีบ/ตรวจสอบความถกูตอ้งของเครือ่งมอื 
4) การสงัเกตุ 
5) การชกัตวัอยา่งและการทดสอบ เชน่ คา่ทางเคม ี
จุลนิทรยี ์โลหะหนกั 
6) การทบทวนระบบ HACCP (เชน่ การตรวจประเมนิ
ภายใน ทบทวนขอ้รอ้งเรยีนโดยหน่วยงานบงัคบัใช ้หรอื
ลกูคา้ การถอนหรอืเรยีกคนืผลติภณัฑ)์  
ผลการทวนสอบจะตอ้งบนัทกึและสือ่สารกบัทมีความ
ปลอดภยัดา้นอาหารของ HACCP 

Major BRC 2.12.2 
มกษ. 9024 
(3.11) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

2.2.12 ก าหนดเอกสารที่
ตอ้งใชท้ัง้วธิปีฏบิตังิาน 
และบนัทกึทัง้หมดอยา่ง
เหมาะสม ตามหลกัการ
และวธิกีารดงักล่าว
เหล่านี้ 

1. เอกสาร เอกสารดา้นความปอดภยั: 
1) ทมีงาน HACCP 
2) การวเิคราะหอ์นตรายและขอ้มลูสนบัสนุนทาง
วทิยาศาสตร ์
3) การพจิารณา CCP; 
4) การพจิารณาหาคา่วกิฤตและขอ้มลูสนบัสนุนทาง
วทิยาศาสตร ์
5) การพสิจูน์ยนืยนัความใชไ้ดข้องมาตรการควบคมุ 
6) การปรบัแผน HACCP 
บนัทขึอ้มลู: 
1) กจิกรรม ในการตรวจเฝ้าระวงั CCP; 
2) การเบีย่งเบนและมาตรการการแกไ้ข 
3) ข้นัตอนการด าเนินการในการทวนสอบต่างๆ 

Major มกษ. 9024 
(3.12) 

2.2.13 มาตราการ
ทัง้หมดทีน่ ามาใช ้ตอ้ง
ถกูด าเนินการตาม
ความถีท่ีเ่หมาะสมและมี
เอกสารประกอบอยา่ง
สมบรูณ์ 

1. เอกสาร แผน HACCP  หรอืแผนความปลอดภยัดา้น
อาหารตอ้งไดร้บัการรบัรองก่อนการเปลีย่นแปลงใดๆ ที่
อาจสง่ผลต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์เพือ่ใหม้ัน่ใจ
ว่าแผนดงักล่าวจะควบคมุอนัตรายทีร่ะบุไดอ้ยา่งมี
ประสทิธผิลกอ่นน าไปปฏบิตั ิส าหรบั แผน HACCP หรอื
แผนความปลอดภยัดา้นอาหารทีม่อียูแ่ลว้ อาจท าไดโ้ดย
ใชก้ระบวนการทีก่ าหนดไว ้

Major BRC 2.12.1 

2.2.14 ขอบขา่ย
การศกึษา HACCP ตอ้ง
รวมถงึอนัตรายทัง้หมด
และประเดน็เหล่านี้ดว้ย 
เชน่ สารกอ่ใหเ้กดิภมูแิพ ้ 
non-GMO ซึง่สมัพนัธ์
กบัความปลอดภยัตามที่
ลกูคา้คาดหวงัและ
ขอ้ก าหนดของ CP 

ขอ้ก าหนดเฉพาะทีอ่า้งถงึมาตรฐานขอ้ตกลง กบั 
CPRAM SP-RD1-##-## หากกระทบต่ออนัตรายสนิคา้
ตอ้งพจิารณาก าหนดมาตรการควบคมุภายใตพ้ืน้ฐาน
วเิคราะหอ์นัตราย ควบคมุ ป้องกนั บนัทกึผล 

Major  
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

2.2.15 การเหลอืรอด
และการเพิม่จ านวนของ
จุลนิทรยีช์นดิทีใ่หค้วาม
สนใจ** 

1. เอกสาร กรณีทีไ่มม่คีวามจ าเป็นตอ้งจดัท าระบบการ
วเิคราะหต์ามหลกัการ HACCP โดยอา้งองิถงึมาตรฐาน
หรอืกฏหมาย ตอ้งแสดงใหเ้หน็ว่ามกีารควบคมุ
กระบวนการลดและขจดัอนัตรายดา้นจุลนิทรยี ์ใหอ้ยูใ่น
ระดบัทีป่ลอดภยัต่อการบรโิภค และมกีารตรวจสอบ 
อยา่งสม ่าเสมอ และบนัทกึผล  
2. เอกสาร กรณีการผลติทีไ่ม่มกีระบวนการลดและขจดั
อนัตรายดา้น จุลนิทรยีเ์ชน่ การผสมสว่นผสมแหง้หรอื
ของเหลวทีเ่ป็น น ้ามนั การแบง่บรรจุอาหารแหง้ การตดั
แต่งเนื้อสตัว ์การบรรจุอาหารสด ตอ้งมกีารควบคมุการ
ปนเป้ือนตลอด กระบวนการผลติอยา่งเขม้งวด 

Critical ปสธ 420 
(3.4,3.5) 

2.2.16 การเปลีย่นแปลง
กระบวนการซึง่สมัพนัธ์
กบั HACCP ตอ้งมกีาร
ทบทวนแผน HACCP 
ดว้ย รวมทัง่ยงัตอ้งมกีาร
ทบทวนแผน HACCP
เป็นระยะๆ อยา่ง
เหมาะสม   

1. เอกสาร.การเปลีย่นแปลงทีเ่หมาะสมซึง่เป็นผลมาจาก
การทบทวนจะตอ้งรวมไวใ้น แผน HACCP หรอืแผน
ความปลอดภยัดา้นอาหาร หรอืโปรแกรมพืน้ฐานอืน่ๆ
การเปลีย่นแปลงจะตอ้งมกีารจดัท าเป็นเอกสารทัง้หมด 
และการรบัรองจะถกูบนัทกึ ไดแ้ก ่
• การเปลีย่นแปลงในวตัถุดบิหรอืผูข้าย วตัถุดบิ 
• เปลีย่นสว่นผสม/สตูร 
• การเปลีย่นแปลงในสภาวะของกระบวนการผลติ 
ขัน้ตอนการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ การเคลื่อน
ของกระบวนการหรอือปุกรณ์ 
• การเปลีย่นแปลงสภาพบรรจภุณัฑ ์การจดัเกบ็ หรอื
การกระจายสนิคา้ 
• การเปลีย่นแปลงในการใชง้านของผูบ้รโิภค 
• การเกดิขึน้ของความเสีย่งใหม ่(เชน่ ขอ้มลูทีรู่ ้เกีย่วกบั
การปลอมปนของสว่นผสมหรอืขอ้มลูอืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง 
ขอ้มลูสือ่การพมิพท์ีเ่ผยแพร ่เชน่ การเรยีกคนืผลติภณัฑ์
ทีค่ลา้ยคลงึกนั กฏหมายใหม่) 
• ทบทวนหลงัจากเหตุการณ์ส าคญัดา้นความปลอดภยั
ของผลติภณัฑ ์(เชน่ การเรยีกคนืผลติภณัฑ)์ 
• การพฒันาใหมใ่นขอ้มลูทางวทิยาศาสตรท์ีเ่กีย่วขอ้งกบั
สว่นผสม กระบวนการ บรรจภุณัฑห์รอืผลติภณัฑ์ 
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3. การควบคมุผลิตภณัฑ ์มาตราฐานสินค้าของ CP และข้อก าหนดด้านกฏหมาย 
3.1 การออกแบบและพฒันาผลติภณัฑ ์

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

3.1.1 ถา้เป็นไปได ้ 
บรษิทัตอ้งทดลองใน
สายการผลติจรงิ และ
ทดสอบอยา่งถีถ่ว้น เพือ่
ทวนสอบสตูรผลติภณัฑ ์
และกระบวนการแปรรปู
ผลติภณัฑว์่าสามารถ
ผลติสนิคา้ทีป่ลอดภยั
และสอดคลอ้งตาม
ขอ้ก าหนดกฏหมาย** 

1. เอกสาร มาตรฐานการทดลองผลติโดยใชเ้ครือ่งจกัรใน
สายการผลติ ตอ้งกระท าเมือ่จ าเป็นในการพสิจูน์รบัรอง
(Validate) สตูรการผลติและกระบวนการผลิตฆ่าเช้ือ
ว่าสามารถทีจ่ะผลติผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัตามคณุภาพที่
ตอ้งการ ผลติภณัฑใ์หมแ่ละการปรบัเปลีย่นผลติภณัฑท์ี่
มอียู ่เพือ่ควบคมุ การเกดิขึน้ของอนัตรายทีจ่ะไมเ่ป็นที่
ยอมรบัของสถานทีผ่ลติหรอืลกูคา้ 
2. เอกสาร ผลติภณัฑใ์หมห่รอืการเปลีย่นแปลงสตูร, 
บรรจภุณัฑ ์หรอื วธิกีารกระบวนการผลติตอ้งไดร้บั
ความเหน็ชอบอยา่งเป็นทางการ จากหวัหน้าทมี 
HACCP หรอื ผูม้อี านาจหน้าทีใ่นทมีงานHACCP.สิง่นี้
ตอ้ง มัน่ใจว่าอนัตรายไดร้บัการประเมนิและ ไดถ้กู
ควบคมุอยา่งเหมาะสม 

Major BRC 5.1.1 
,5.1.2,5.1.3 

3.1.2 การศกึษาอายุ
ผลติภณัฑต์อ้งจดัท า 
โดยค านึงถงึสตูรของ
ผลติภณัฑ ์ บรรจุภณัฑ ์
และสภาวะการเกบ็รกัษา  
ตอ้งตามสภาวะทีแ่นะน า
ไวใ้นขอ้มลูเชงิเทคนิกที่
ใหไ้วก้บั CP  รวมทัง้
ตอ้งจดัท าเป็นเอกสาร
และจดัเกบ็ผลการ
ทดลองไว ้ เพือ่ใชข้อ้มลู
ก าหนดอายผุลติภณัฑ ์

1. เอกสาร การทดสอบอายผุลติภณัฑเ์ริม่ตน้ ตอ้งไดร้บั
การจดัท าโดยด าเนินการภายใตเ้อกสารระเบยีบวธิกีารที่
ไดม้กีารพจิารณาสภาวะระหวา่งการจดัเกบ็และการ
ขนสง่ ครอบคลุมทีต่กลงกบัลกูคา้ เพือ่ก าหนดอายกุาร
เกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์ทีส่ะทอ้นถงึสภาวะทีค่าดวา่จะ
เกดิขึน้ระหว่างการผลติ จดัเกบ็การจดัจ าหน่ายและการ
ใชง้าน 

Major BRC 5.1.4 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

3.1.3 สว่นผสมในสตูร 
ขัน้ตอนการผลติ  แหล่ง
ของวตัถุดบิส าคญั
มาตราฐานสนิคา้ หรอื
ขอ้มลูส าคญัอืน่ๆ ทีแ่จง้
กบั CP สอดคลอ้งกบั
การปฏบิตัจิรงิ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร สว่นผสมอืน่ ๆ มกีารตรวจสอบ
อตัราสว่นการผสม ใหเ้ป็นไปตามสตูรทีแ่สดงบนฉลาก 
หรอืทีไ่ดร้บัอนุญาตไว ้และการผสมมคีวามสม ่าเสมอเพือ่
ควบคมุคณุภาพ 

Major ปสธ 420 
(3.3.2) 

3.2 ขอ้ก าหนดวธิปีฏบิตัสิ าหรบัวสัดุพเิศษ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

3.2.1 บรษิทัตอ้งประเมนิ
ความเสีย่งของวตัถุดบิ 
เพือ่ระบุโอกาสเกดิการ
ปนป้ือนโดยสาร
กอ่ใหเ้กดิภมูแิพส้นใจ 
เชน่ ถัว่ลสิง หรอืโอกาส
เกดิสญูเสยีการชีบ้่ง
สถานะทีต่อ้งรกัษาไว ้
เชน่ สนิคา้อนิทรยี,์  
รบัรอง non-GMO 

1. เอกสาร สถานทีป่ฏบิตังิานตอ้งด าเนินการประเมนิ
วตัถุดบิการมอียูแ่ละความน่าจะเป็นของการปนเป้ือน 
สารกอ่ภมูแิพข้องไทยและประเทศลกูคา้ปลายทาง สิง่นี้
จะรวมถงึการทบทวนขอ้ก าหนดของวตัถุดบิ และหาก
จ าเป็น การจดัหาขอ้มลูเพิม่เตมิจากผูส้ง่มอบ 
2.เอกสาร กรณีทีผ่ลติภณัฑก์ล่าวอา้งมาตรกฐานซึง่
ขึน้อยูก่บัสถานะของวตัถุดบิ จะมรีะบบตอ้งตรวจสอบ
สถานะของวตัถุดบิ เชน่ สถานะสิง่มชีวีติดดัแปลง
พนัธุกรรม (GMO) ,อตัลกัษณ์ ,ชือ่สว่นผสมทีเ่ป็น
เครือ่งหมายการคา้เฉพาะ 

Major BRC 
( 5.3.1,5.4.4) 

3.2.2 ระหว่างการจดัเกบ็
และแปรรปูตอ้งพจิารณา
เพือ่หลกีเลีย่งสว่นผสม
ต่างสตูรกนัปนเป้ือนขา้ม 
ซึง่สง่ผลต่อความ
ปลอดภยัเชน่ ถัว่ลสิง 
หรอืสิง่ปนเป้ือนทีเ่ป็น
สาเหตุท าใหล้กูคา้ไมพ่งึ
พอใจอยา่งรนุแรง เชน่ 
การปนเป้ือนเนื้อสตัว์
ชนิดอืน่ 

1. เอกสาร เอกสารระบุชนิดสารภมูแิพ ้และมรีะเบยีบ
ปฏบิตัติอ้งมกีารจดัท าเพือ่ใหม้ัน่ใจประสทิธผิลการ
จดัการวตัถุปนเป้ือนเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม (การ
สมัผสัขา้ม)  ไปสูผ่ลติภณัฑท์ีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพ ้
2. ตรวจพนิจิ อาหารทีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพต้อ้งเกบ็แยก
จากสารกอ่ภมูแิพ ้มรีะบบการน าไปใชอ้ยา่งมี
ประสทิธภิาพ  ป้องกนัการปนเป้ือน แยกเป็นสดัเป็นสว่น  
3.ตรวจพนิจิ/เอกสาร การกล่าวอา้งถงึกระบวนการผลติ 
เชน่ ออการน์ิค ฮาลาล สถานทีผ่ลติตอ้งมกีารคงไวซ้ึง่
สถานะ 

Major BRC 
(5.3.2,3.5.3,5
.4.5,5.4.6) 
ปสธ 420 
(3.1.2 ) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

 ใบรบัรองทีจ่ าเป็นตามทีไ่ดม้กีารกล่าวอา้งไว ้ผลติ
ผลติภณัฑท์ีม่กีารกล่าวอา้ง จะตอ้งจดัท าเป็นเอกสารและ
ระบุพืน้ทีท่ีอ่าจเกดิการปนเป้ือน,การสญูเสยีเอกลกัษณ์  
ตอ้งมกีารควบคมุทีเ่หมาะสมเพือ่ใหม้ัน่ใจถงึความ
โปรง่ใส ของการกล่าวอา้งผลติภณัฑ ์(ต่อ) 

  

3.3 การตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอม 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

3.3.1 บรษิทัตอ้ง
วเิคราะหอ์นัตรายและ
ก าหนดจุดควบคมุวกิฤต 
ส าหรบัสิง่แปลกปลอม 
เพือ่ประเมนิความจ าเป็น
ในการใชเ้ครือ่งตรวจจบั
โลหะ หรอืเครือ่ง
ตรวจจบัสิง่แปลกปลอม  
หากมคีวามจ าเป็น ตอ้ง
ตดิตัง้เพือ่ลดความเสีย่ง
จากการปนเป้ือนใน
สนิคา้ 

1. เอกสาร/ตรวจพนิิจ เครือ่งมอืคดัแยกและตรวจจบัสิง่
แปลกปลอม ตามทีป่ระเมนิเกีย่วขอ้งกบัแผนความ
ปลอดภยัของอาหาร จะตอ้งด าเนินการในแตล่ะ
กระบวนการผลติเพือ่ระบุศกัยภาพการใชอ้ปุกรณ์เพือ่
ตรวจจบัหรอืก าจดัสิง่แปลกปลอมในรา่งกาย อปุกรณ์
ทัว่ไปทีต่อ้งพจิารณาอาจรวมถงึ: 
• ตวักรองและตะแกรง 
• อปุกรณ์ตรวจจบัโลหะและเครือ่งตรวจจบัเอก็ซเ์รย ์
• แมเ่หลก็ 
• อปุกรณ์คดัแยกดว้ยแสง 
• อปุกรณ์แยกทางกายภาพอื่นๆ (เชน่ แรงโน้มถ่วง การ
แยก เทคโนโลยฟีลอูดิเบด) 

Major BRC 4.10.1.1 

3.3.2 ถา้ตอ้งใช้
เครือ่งตรวจจบัโลหะหรอื
สิง่แปลกปลอม บรษิทั
ตอ้งปฏบิตัติามแนว
ทางการปฏบิตัทิีด่คีา่
ควบคมุวกิฤตตอ้ง
ก าหนดตามธรรมชาติ
ของอาหาร  ต าแหน่ง
ของเครือ่งตรวจจบั และ
ปัจจยัทีส่ง่ผลต่อความไว
ของเครือ่ง 

1. เอกสาร ชนิด ทีต่ ัง้ และความไวของการตรวจจบั ตอ้ง
ไดร้บัการระบุในเอกสารระเบยีบปฏบิตัขิองบรษิทั แนว
ปฏบิตัทิีด่ใีนอตุสาหกรรมตอ้งมกีารน าไปปฏบิตัติาม 
โดยค านึงถงึ ลกัษณะสว่นผสม วตัถุ ผลติภณัฑ ์และ/
หรอื ผลติภณัฑท์ีไ่ดร้บัการบรรจุแลว้ ต าแหน่งของ
อปุกรณ์หรอืปัจจยัอืน่ใดทีม่ผีลต่อความไวของอปุกรณ์ 
ตอ้งไดร้บัการพสิจูน์รบัรองและแสดงใหเ้หน็ 

Major BRC 4.10.1.2 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

3.3.3บรษิทัตอ้งก าหนด
วธิปีฏบิตัแิละน าวธินีี้ไป
ใช ้ในการผลติ  เฝ้าระวงั
เป็นประจ า  ทดสอบและ
สอบเทยีบเครือ่งตรวจจบั
โลหะและสิง่แปลกปลอม
อืน่ๆ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร สถานทีผ่ลติตอ้งจดัหาและจดัท า
เอกสารการควบคมุและการทดสอบเครือ่งตรวจจบัโลหะ 
หรอืเครือ่งเอก็ซเรยอ์ยา่งน้อยตอ้งประกอบดว้ย 
•ผูร้บัผดิชอบในการทดสอบเครือ่ง 
•การควบคมุอยา่งมปีระสทิธภิาพ และการควบคมุคา่
ความไวในการทดสอบความหลากหลายของผลติภณัฑ ์
•วธิกีารและความถีใ่นการทดสอบคา่ความไวในการ
ตรวจจบั 
•บนัทกึผลกการตรวจเชค็ 

Major BRC 
( 5.3.1,5.4.4) 

3.3.4 บรษิทัตอ้งประเมนิ
ความเสีย่งของวตัถุดบิ 
เพือ่ระบุโอกาสเกดิการ
ปนป้ือนโดยสาร
กอ่ใหเ้กดิภมูแิพส้นใจ 
เชน่ ถัว่ลสิง หรอืโอกาส
เกดิสญูเสยีการชีบ้่ง
สถานะทีต่อ้งรกัษาไว ้
เชน่ สนิคา้อนิทรยี,์  
รบัรอง non-GMO 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร  บรษิทัตอ้งมัน่ใจว่าความถีใ่นการ
ตรวจจบัสิง่แปลกปลอมถกูระบุและพจิารณาจาก 
ขอ้ก าหนดลกูคา้ ความสามารถขององคก์รในการชีบ้่ง 
กกั และ ป้องกนัการปล่อยวสัดุทีไ่ดร้บัผลกระทบจาก
เครือ่งตรวจจบัเมือ่เกดิการลม้เหลว บรษิทัจะตอ้งก าหนด
และด าเนินการขัน้ตอนการแกไ้ขและการรายงานในกรณี
ทีข่ ัน้ตอนการทดสอบระบุความลม้เหลวใด ๆ ของ
เครือ่งตรวจจบัและ / หรอือปุกรณ์ก าจดั  ,การด าเนนิการ
จะตอ้งรวมการแยกการกกักนัและการตรวจสอบ
ผลติภณัฑ ์การทดสอบใหม ่ทัง้หมดทีเ่กดิขึน้นบัตัง้แต่
การทดสอบหรอืตรวจสอบทีไ่มพ่บปัญหาครัง้ล่าสดุ 

Major BRC 4.10.1.3 

3.4 บรรจภุณัฑ ์
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

3.4.1 บรรจุภณัฑต์อ้ง
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด
กฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งดา้น
ความปลอดภยั และ
เหมาะสมต่อการใชง้าน  
ตอ้งมมีาตราการลด
ความเสีย่งปนเป้ือน 
รวมทัง้บนัทกึ และ / หรอื
หลกัฐานการทวนสอบ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร บรรจุภณัฑห์ลกั ผูส้ง่มอบของ
วสัดบุรรจุภณัฑจ์ะตอ้งตระหนกัถงึลกัษณะเฉพาะใดๆ 
ของอาหารหรอืบรรจุภณัฑท์ีม่อียู ่(เชน่ ปรมิาณไขมนัสงู 
คา่ pH เงือ่นไขการใชง้าน เชน่ ไมโครเวฟ บรรจุภณัฑ์
อืน่ๆ ทีใ่ชก้บัผลติภณัฑ ์การใชว้สัดุรไีซเคลิ หรอืวสัดุ
บรรจภุณัฑท์ีใ่ชซ้ ้าได)้ ซึง่อาจสง่ผลต่อความเหมาะสม
ของบรรจุภณัฑ ์บรษิทัตอ้งมขี ัน้ตอนการด าเนินการ เพือ่
จดัการกบับรรจภุณัฑท์ีย่กเลกิ (รวมทัง้ฉลาก )  
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3.4 บรรจภุณัฑ ์
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

3.4.1 บรรจุภณัฑต์อ้ง
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด
กฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งดา้น
ความปลอดภยั และ
เหมาะสมต่อการใชง้าน  
ตอ้งมมีาตราการลด
ความเสีย่งปนเป้ือน 
รวมทัง้บนัทกึ และ / หรอื
หลกัฐานการทวนสอบ 

2.ตรวจพนิจิ/เอกสาร ภาชนะบรรจ/ุ Food Contact 
Packagingมกีารท าความสะอาดหรอืฆา่เชือ้กอ่นการใช้
งานตามความจ าเป็น ขนยา้ยภาชนะบรรจุทีท่ าความ
สะอาดแลว้ โดยไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนซ า้ หากไมใ่ช้
งานทนัทตีอ้งมรีะบบการป้องกนัการปนเป้ือน 

Major BRC 
(5.5.1,5.5.3) 
ปสธ420 
(3.2.3) 

3.5 การตรวจสอบและวเิคราะหผ์ลติภณัฑ ์
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

3.5.1ปรมิาณสาร
ปนเป้ือนทีพ่บในเนื้อสตัว์
ใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด
กรมปศสุตัว ์ และ
ขอ้ก าหนดของกฎหมาย
ทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ ตะกัว่/
เบตา้โกรนิสต ์(สารเรง่
เนื้อแดง) ฯลฯ 

1. เอกสาร ตารางโปรแกรม การทดสอบผลติภณัฑซ์ึง่
อาจรวมถงึการทดสอบทางจุลชวีวทิยา เคม ีกายภาพ 
และทางประสาทสมัผสัตามความเสีย่ง วธิกีาร 
กระบวนการในการไดม้าซึง่ตวัอยา่งผลติภณัฑ ์ผล
วเิคราะหส์ารปนเป้ือนจากหอ้งปฏบิตักิารทีน่่าเชือ่ถอื ผล
วเิคราะหส์อดคลอ้งกบัมาตรฐานทีก่ าหนด ผลการเชค็
และการทดสอบจะตอ้งบนัทกึและทบทวนอยา่งสม ่าเสมอ 
และก าหนดการแกไ้ขหากผลเกนิขอ้ก าหนด 

Major มกษ. 9002-
2559 
BRC 

(5.6.1.1) 

3.5.2 ปรมิาณสารพษิ
ตกคา้งทีพ่บในเนื้อสตัว์
ใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด
กรมปศสุตัว ์ และ
ขอ้ก าหนดของกฎหมาย
ทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ คลอร์
เดน (Chlordane), ดดีที ี
(DDT)ฯลฯ 

1. เอกสาร ตารางโปรแกรม การทดสอบผลติภณัฑซ์ึง่
อาจรวมถงึการทดสอบทางจุลชวีวทิยา เคม ีกายภาพ 
และทางประสาทสมัผสัตามความเสีย่ง วธิกีาร 
กระบวนการในการไดม้าซึง่ตวัอยา่งผลติภณัฑ ์ผล
วเิคราะหส์ารปนเป้ือนจากหอ้งปฏบิตักิารทีน่่าเชือ่ถอื ผล
วเิคราะหส์ารพษิตกคา้งจากหอ้งปฏบิตักิารทีน่่าเชือ่ถอื 
ผลวเิคราะหส์อดคลอ้งกบัมาตรฐานทีก่ าหนด  ผลการ
เชค็และการทดสอบจะตอ้งบนัทกึและทบทวนอยา่ง
สม ่าเสมอ และก าหนดการแกไ้ขหากผลเกนิขอ้ก าหนด 

Major มกษ. 9002-
2559 
BRC 

(5.6.1.1) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

3.5.3 ปรมิาณยาสตัว์
ตกคา้งทีพ่บในเนื้อสตัว์
ใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด
กรมปศสุตัว ์ และ
ขอ้ก าหนดของกฎหมาย
ทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ คลอ
แรมเฟนิคอล,ไนโทรฟิว
ราโซนฯลฯ 

1. เอกสาร ตารางโปรแกรม การทดสอบผลติภณัฑซ์ึง่
อาจรวมถงึการทดสอบทางจุลชวีวทิยา เคม ีกายภาพ 
และทางประสาทสมัผสัตามความเสีย่ง วธิกีาร 
กระบวนการในการไดม้าซึง่ตวัอยา่งผลติภณัฑ ์ผล
วเิคราะหย์าสตัวต์กคา้งจากหอ้งปฏบิตักิารทีน่่าเชือ่ถอื 
ผลวเิคราะหส์อดคลอ้งกบัมาตรฐานทีก่ าหนด  ผลการ
เชค็และการทดสอบจะตอ้งบนัทกึและทบทวนอยา่ง
สม ่าเสมอ และก าหนดการแกไ้ขหากผลเกนิขอ้ก าหนด 

Major มกษ. 9002-
2559 
BRC 

(5.6.1.1) 

3.5.4 ขอ้ก าหนดดา้น
จุลนิทรยี ์ทีพ่บใน
เนื้อสตัวใ์หเ้ป็นไปตาม
ขอ้ก าหนดกรมปศสุตัว ์ 
และขอ้ก าหนดของ
กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 

1. เอกสาร โปรแกรมการทดสอบผลติภณัฑซ์ึง่อาจ
รวมถงึการทดสอบทางจุลชวีวทิยา เคม ีกายภาพ และ
ทางประสาทสมัผสัตามความเสีย่ง วธิกีาร กระบวนการ
ในการไดม้าซึง่ตวัอยา่งผลติภณัฑ ์ผลวเิคราะหจ์าก
หอ้งปฏบิตักิารทีน่่าเชือ่ถอื ผลวเิคราะหส์อดคลอ้งกบั
มาตรฐาน การเชค็และทดสอบจะตอ้งบนัทกึและทบทวน
สม ่าเสมอ และก าหนดการแกไ้ขหากผลเกนิขอ้ก าหนด 

Minor BRC 
(5.6.1.1) 

3.5.5 ก าหนดมาตรฐาน
ลกัษณะทางประสาท
สมัผสั,ทางกายภาพตาม
มาตรฐานกรมปศสุตัว ์
เชน่ น ้าหนกัสทุธ ิ( Net 
weight , Net Volume ) , 
สิง่แปลกปลอม  , กลิน่ , 
สเีและอืน่ๆ 

1. เอกสาร ตารางโปรแกรม การทดสอบผลติภณัฑซ์ึง่
อาจรวมถงึการทดสอบทางจุลชวีวทิยา เคม ีกายภาพ 
ตรวจสอบปรมิาณ น ้าหนกั ปรมิาตร และ จ านวน และ
ทางประสาทสมัผสัตามความเสีย่ง ผลวเิคราะหส์าร
ปนเป้ือนจากหอ้งปฏบิตักิารทีน่่าเชือ่ถอื ผลวเิคราะห์
สอดคลอ้งกบัมาตรฐานทีก่ าหนด  การเชค็และการ
ทดสอบจะตอ้งบนัทกึและทบทวนอยา่งสม ่าเสมอ และ
ก าหนดการแกไ้ขหากผลเกนิขอ้ก าหนด 

Minor BRC (5.6.1.1 
,6.3.1) 

3.6 มาตราฐานสนิคา้ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

3.6.1 มาตราฐานสนิคา้
ตอ้งเหมาะสมและ
ถกูตอ้ง  รวมทัง้ตอ้ง
มัน่ใจวา่สอดคลอ้งตาม
กฎหมายหรอืขอ้ก าหนด 

1. เอกสาร ผลติภณัฑส์ดุทา้ยมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน
ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสขุหรอืมาตรฐานที่
เกีย่วขอ้ง โดยมผีลวเิคราะหอ์ยา่งน้อยปีละ 1 ครัง้  
2.เอกสาร  มกีารคดัเลอืกวตัถุดบิ สว่นผสม และวตัถุเจอื
ปนอาหาร ทีม่คีณุภาพ ความปลอดภยัและมขีอ้มลูความ
ปลอดภยั ตามประเภทของวตัถุดบิ (Major) 

Critical ปสธ 420 
(3.1.1 ,3.9.1) 

BRC 
(5.2.1,5.4.5) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

อาหารปลอดภยัที่
เกีย่วขอ้ง (ต่อ) 

3.เอกสาร ตอ้งมกีระบวนการตรวจสอบความถกูตอ้ง 
ความสมบรูณ์การแสดงฉลากสว่นผสม รายละเอยีดวนัที่
ผลติ หมดอาย ุและสารกอ่ภมูแิพถ้กูตอ้งตามสตูร
ผลติภณัฑแ์ละขอ้ก าหนดสว่นผสม บรษิทัจะตอ้งมี
ข ัน้ตอนในการอนุมตัแิละลงนาม (Major) 

  

3.7 การหมนุเวยีนสนิคา้ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

3.7.1 เอกสารการรบัเขา้
สนิคา้ และ / หรอื ฉลาก
ผลติภณัฑต์อ้งชว่ยท าให้
หมนุเวยีนสนิคา้อยา่ง
ถกูตอ้ง 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร วตัถุดบิ ฉลาก ผลติภณัฑส์ดุทา้ย 
ในพืน้ทีจ่ดัเกบ็ไดอ้ยา่งถกูตอ้ง ตามเงือ่นไขวธิกีาร 
สิง่แวดลอ้มทีเ่หมาะสม และเพือ่ใหม้ัน่ใจว่าวสัดุถกูใชใ้น
ล าดบัทีถ่กูตอ้ง สอดคลอ้งกบัวนัทีผ่ลติและถกูใชภ้ายใน
อายทุีก่ าหนด มกีารเกบ็รกัษาขนยา้ยและน าไปใชอ้ยา่ง
เหมาะสม  มรีะบบการน าไปใชต้ามล าดบั 

Major ปสธ420 
(3.2.2 ) 

BRC (4.15.6) 

3.8 การตรวจปล่อยผลติภณัฑ ์
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

3.8.1 บรษิทัตอ้งมัน่ใจว่า
ผลติภณัฑต์อ้งไดร้บัการ
ตรวจปล่อยโดยบุคคลผูม้ี
อ านาจเทา่นัน้ 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร ผลติภณัฑจ์ าเป็นตอ้งมกีารตรวจ
ปล่อยแบบตอ้งผา่นทกุขัน้ตอน , ขัน้ตอนปฏบิตัติอ้งมอียู ่
เพือ่ใหม้ัน่ใจไดว้่าเฉพาะผลติภณัฑท์ีส่อดคลอ้งตาม
ขอ้ก าหนดเทา่นัน้ทีไ่ดร้บัการปล่อยออกโดยพนกังานที่
ไดร้บัมอบอ านาจ 

Major BRC (5.7.1) 

3.9 การควบคมุผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

3.9.1 ตอ้งมวีธิกีาร
จดัการผลติภณัฑท์ีไ่ม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนด 

1.เอกสาร มขี ัน้ตอนในการจดัการผลติภณัฑท์ีไ่มเ่ป็นไป
ตามขอ้ก าหนดทีช่ดัเจนและผูท้ีเ่กีย่วขอ้งเขา้ใจ เกีย่วกบั
การควบคมุวสัดุ / ผลติภณัฑท์ีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด  
รวมถงึการตคีนื  การยอมรบัโดยยนิยอมตามสภาพ หรอื
น าไปใชใ้นงาน / ผลติภณัฑอ์ืน่  ก าหนดความรบัผดิชอบ
ในการตดัสนิใจเกีย่วกบัการใช ้หรอืการก าจดั บนัทกึการ
ตดัสนิใจเกีย่วกบัการใชห้รอืการก าจดัผลติภณัฑ ์

Major BRC (3.8.1) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

3.9.2 ผลติภณัฑท์ีม่กีาร
ปนเป้ือนตอ้งไดร้บัการ
ควบคมุอยา่งมี
ประสทิธภิาพ 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร พืน้ทีจ่ดัเกบ็ ทีป่ลอดภยัเพือ่
ป้องกนัการปล่อยโดยไมไ่ดต้ัง้ใจ (เชน่ การแยกทาง
กายภาพหรอืทางคอมพวิเตอร)์ ขอ้ก าหนดส าหรบั
พนกังาน ในการชีบ้่งและรายงานผลติภณัฑท์ีอ่าจไม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนดและการชีบ้่งอยา่งชดัเจนของ
ผลติภณัฑท์ีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด (เชน่ การตดิฉลาก
โดยตรงหรอืการใชร้ะบบไอท)ี 

Major BRC (3.8.1) 

3.9.3 กจิกรรมการแกไ้ข
ตอ้งน าไปใช ้เพือ่
หลกีเลีย่งไมใ่หเ้กดิความ
ไมส่อดคลอ้งซ ้าขึน้อกี
และตอ้งมเีอกสารเกบ็ไว้
เพือ่แสดงว่ากจิกรรมนัน้
เกดิขึน้ 

1.เอกสาร สถานทีผ่ลติ ตอ้งมขี ัน้ตอนในการด าเนนิการ
การวเิคราะหส์าเหตุทีแ่ทจ้รงิ จะตอ้งใชเ้พือ่ป้องกนัการ
เกดิซ ้าของสิง่ทีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด  และแกไ้ข
ปัญหาทีไ่ดร้บัการชีบ้่งไวใ้นระบบการจดัการความ
ปลอดภยัของอาหารและคณุภาพ ขัน้ตอนของสถานที่
ผลติตอ้งรวมถงึ การด าเนินการใหเ้สรจ็ ของการ
วเิคราะหส์าเหตุและการด าเนนิการป้องกนั 

Minor BRC 
(3.7.1,3.7.2) 

3.9.4 ผลติภณัฑท์ัง้หมด
ทีไ่มส่อดคลอ้งตาม
ขอ้ก าหนดตอ้งดแูลและ
ก าจดั ตามธรรมชาตขิอง
ปัญหา และ / หรอื 
ขอ้ก าหนดเฉพาะของ
ลกูคา้ 

1.เอกสาร ก าหนดความรบัผดิชอบในการตดัสนิใจ
เกีย่วกบัการใช ้หรอืการก าจดัผลติภณัฑท์ีเ่หมาะสมกบั
ปัญหา (เชน่ การท าลาย การท าใหม ่การปรบัลดรุน่เป็น
ฉลากทางเลอืก หรอืการยอมรบัโดยไดร้บัความยนิยอม
เป็นพเิศษ) 

Minor BRC (3.8.1) 

 
4. การควบคมุกระบวนการ 
4.1 การควบคมุการปฏบิตังิาน 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

4.1.1 ทวนสอบพสิจูน์
กระบวนการ (full 
validation of process) 
สภาวะทีเ่ลวรา้ยทีส่ดุ 
(worst case conditions) 

1. เอกสาร บรษิทัตอ้งมหีลกัฐานการยนืยนัความถกู
ตอ้งการก าหนดวธิกีารผลติทีส่ าคญัความปลอดภยั
อาหาร เชน่ การฆา่เชือ้มาจากการพสิจูน์ (Validation) 
กอ่นเริม่การผลติ ถงึกระบวนการฆา่เชือ้ว่าเพยีงพอใน
สภาวะทีเ่ลวรา้ยทีอ่าจเกดิขึน้ได ้

Major BRC (6.1.5) 
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4.1 การควบคมุการปฏบิตังิาน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.1.2การทวนสอบพสิจูน์
กระบวนการตอ้งท าอยา่ง
สม ่าเสมออยูบ่น พืน้ฐาน
การประเมนิความเสีย่ง 
และขอ้มลูทีเ่กดิขึน้ ถา้
แสดงใหเ้หน็ว่ามคีวามไม่
คงที ่ หรอืไมส่อดคลอ้ง
ตามขอ้ก าหนด 

1.เอกสาร ก าหนดใหม้แีผนการพสิจูน์กระบวนการตาม
ความเหมาะสม การผนัแปรในสภาวะการผลติอาจจะเกดิ
ขึน้กบัเครือ่งมอืทีม่ผีลกระทบต่อความปลอดภยั หรอื 
คณุภาพของผลติภณัฑ ์, คณุลกัษณะกระบวนการ ตอ้ง
ไดร้บัการพสิจูน์ยนืยนัดว้ยความถีบ่นพืน้ฐานความเสีย่ง
และสมรรถนะของเครือ่งจกัร(เชน่ การหาคา่กระจาย
ความรอ้นของเครือ่ง รทีอรท์, ตูอ้บ และ ภาชนะรบั
แรงดนั ; การกระจายอณุหภมูใินหอ้งแชแ่ขง็และหอ้ง
เยน็) 

Major BRC (6.1.5) 

4.1.3 หากการควบคมุ
ทางกายภาพ และเคม ี
(รวมทัง้อณุหภมู)ิ ของ
วตัถุดบิ  ผลติภณัฑ์
ระหว่างกระบวนการผลติ  
หรอืผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู 
มผีลวกิฤตต่อความ
ปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ 
กฏหมายหรอืคณุภาพ 
คา่เหล่านี้ตอ้งควบคมุ  
เฝ้าระวงั และบนัทกึผล
อยา่งเพยีงพอ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร กรณีใชว้ตัถุเจอืปนอาหารตอ้งใช้
ตามทีก่ฎหมายก าหนด ชัง่ตวงดว้ยอปุกรณ์ทีเ่หมาะสม 
ผสมใหเ้ขา้กนัอยา่งทัว่ถงึ มบีนัทกึผล หรอืการใชส้าร
ชว่ยในการผลติ ตอ้งใชต้ามขอ้มลูความปลอดภยัและมี
มาตรการก าจดั ออกใหอ้ยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยั  
2. ตรวจพนิจิ/เอกสาร การเฝ้าตดิตามกระบวนการ, เชน่ 
อณุหภมู ิเวลา  แรงดนั และ คณุสมบตัดิา้นเคม ีตอ้ง มี
การประยกุตใ์ช ้ไดร้บัการควบคมุทีเ่พยีงพอ และ ไดร้บั
การบนัทกึ เพือ่ใหม้ัน่ใจว่าผลติภณัฑท์ีผ่ลติสอดคลอ้ง
ตามขอ้มลูจ าเพาะกระบวนการ เอกสารขอ้ก าหนดของ
กระบวนการและค าแนะน าในการท างาน/ขัน้ตอนการ
ท างานตอ้งมใีหส้ าหรบักระบวนการหลกัในการผลติ
ผลติภณัฑเ์พือ่ใหม้ัน่ใจในความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์
ถกูกฎหมาย และคณุภาพ ขอ้ก าหนดเฉพาะของ
กระบวนการและขอ้ก าหนด/ขัน้ตอนการท างาน (สตูร 
กระบวนการผลติ การเกบ็รกัษา ฉลาก จดุควบคมุวกิฤต 
ตามความเหมาะสม) 

Critical ปสธ 420 
(3.3.1 )BRC 

(6.1.1) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

4.1.4 กรณีที่
เปลีย่นแปลงสตูร  
วธิกีารผลติ  อปุกรณ์
หรอืบรรจุภณัฑ ์ บรษิทั
ตอ้งจดัท าขอ้ก าหนด
เกีย่วกบักระบวนการ
ใหม ่ และทวนสอบ
ขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑ ์
เพือ่ใหม้ัน่ใจดา้นความ
ปลอดภยั  กฏหมายและ
คณุภาพของผลติภณัฑ ์ 

1. เอกสาร เอกสารขอ้ก าหนดของกระบวนการและ
ค าแนะน าในการท างาน/ขัน้ตอนการท างานตอ้งมใีห้
ส าหรบักระบวนการหลกัในการผลติผลติภณัฑเ์พือ่ให้
มัน่ใจในความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ถกูกฎหมาย และ
คณุภาพ ขอ้ก าหนดเฉพาะของกระบวนการและ
ขอ้ก าหนด/ขัน้ตอนการท างาน (สตูร กระบวนการผลติ 
การเกบ็รกัษา ฉลาก จดุควบคมุวกิฤต ตามความ
เหมาะสม) วธิกีารปฏบิตั ิในการท างาน/ขัน้ตอนการ
ท างาน กอ่นการเปลีย่นแปลงใดๆ ทีอ่าจสง่ผลต่อความ
ปลอดภยัของอาหาร ถกูกฎหมายและมคีณุภาพ  

Major BRC (6.1.1) 

4.1.5 กรณีทีอ่ปุกรณ์
ท างานลม้เหลวหรอื
เบีย่งเบนไป ตอ้งมี
วธิกีารปฏบิตัเิพือ่ท าให้
มัน่ใจวา่ผลติภณัฑ์
ปลอดภยั 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร กรณีทีเ่ครือ่งจกัรลม้เหลว หรอื 
เบีย่งเบนจากขอ้ก าหนดจ าเพาะตอ้งมขี ัน้ตอนการ
ด าเนินงานอยู ่เพือ่จดัท าสถานะดา้นความปลอดภยัและ
คณุภาพของผลติภณัฑ ์เพือ่พจิารณากจิกรรมทีต่อ้ง
กระท า 

Major BRC (6.1.6) 

4.2 การขนสง่และเคลื่อนยา้ยสตัวม์ชีวีติ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.2.1 มกีารปฏบิตัทิี่
ค านึงถงึสวสัดภิาพสตัว ์

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร  การพกัสตัวก์อ่นฆา่ตาม
ขอ้ก าหนด 

Major มกษ 9008(ก.
1.2.7) 

4.2.2 ระเบยีบกรมปศุ
สตัว ์การอนุญาต การ
ตรวจโรค การ
เคลื่อนยา้ยซากสตัว ์และ
กฏหมายอืน่ๆ ที่
เกีย่วขอ้ง ทีเ่ป็นปัจจุบนั 

1. ตรวจพนิจิ ลา้งท าความสะอาดและใชย้าฆา่เชือ้
พาหนะทีใ่ชบ้รรทกุสตัวห์ลงัการขนสง่ 
2.เอกสาร เอกสารเคลื่อนยา้ยหรอืซากสตัวภ์ายใน
ราชอาณาจกัร ตามระเบยีบกรมปศสุตัวว์่าดว้ยการ
อนุญาตการตรวจโรคการเคลือ่นยา้ยหรอืซากสตัวภ์ายใน
ราชอาณาจกัร 

Major มกษ 9008(ก.
2.8) 

4.2.3 มรีายงานการ
ตรวจสตัวท์ีฟ่ารม์ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร ตรวจความถกูตอ้งของเอกสารที่
เกีย่วขอ้งตามกฎหมายหรอืเอกสารฟารม์ GAP กรณีไม่
ใชต้อ้งมกีารตรวจสขุภาพสตัวแ์ละยาสตัว์ 

Major มกษ 9008 
(ก.1.2.7) 
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   4.3 พาหะขนสง่ซากและเนื้อสตัว์ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.3.1 มกีารปฏบิตัทิี่
ออกแบบส าหรบัการ
ขนสง่เนื้อสตัวโ์ดยเฉพาะ 

1. ตรวจพนิจิ /เอกสาร  ประตรูถบรรทกุหรอืตูเ้กบ็ 
(container) ตอ้งปิดสนิท ถา้จ าเป็นใหใ้สก่ญุแจ หรอืมดั
แน่นดว้ยลวด หรอืวสัดุอืน่ทีม่เีครือ่งหมายแสดงว่าไมม่ี
การเปิดขณะขนสง่ 

Obs มกษ 9008 
(ก.11.3) 

4.3.2 มรีะบบการ
ควบคมุอณุหภมูภิายใน
บรเิวณจดัเกบ็เนื้อสตัว ์

1. ตรวจพนิจิ /เอกสาร สามารถควบคมุอณุหภมูิ
ศนูยก์ลางเนื้อใหไ้มเ่กนิ 7*C ตลอดเวลา 

Major มกษ 9008 
(ก.11.1) 

4.3.3 สามารถท าความ
สะอาดพาหนะ บรเิวณ
จดัเกบ็ทัง้ภายในและ
ภายนอกได ้

1. ตรวจพนิจิ ลา้งท าความสะอาดและใชย้าฆา่เชือ้
พาหนะทีใ่ชบ้รรทกุสตัวห์ลงัการขนสง่ 

Major มกษ 9008(ก.
2.8) 

   4.4 การตรวจสตัวก์อ่นและหลงัฆา่ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.4.1 ตอ้งเป็นการฆา่
สตัวแ์บบมมีนุษยธรรม 
(humane slaughtering) 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร  มาตรฐานการฆา่สตัวแ์ละขัน้ตอน
ท าสลบ มกีารท าใหส้ตัวส์ลบ อยา่งสมบรูณ์ กอ่นถกู
เชอืด 

Major มกษ 9004 
(2.3) 

4.4.2 ขัน้ตอนท าใหส้ตัว์
สลบกอ่นฆา่ เลอืกวธิกีาร
ทีเ่หมาะสมกบัสตัวแ์ต่ละ
ชนิด โดยค านึงถงึ สวสัดิ
ภาพสตัว ์ยกเวน้การฆา่
ตามพธิกีรรม หรอื
ขอ้บญัญตัทิางศาสนา 

1. ตรวจพนิจิ วธิกีารทีเ่หมาะสม หรอืใชว้ธิกีารอืน่ๆ 
ตามทีพ่นกังานเจา้หน้าทีอ่นุญาต ยกเวน้การฆา่ตาม
พธิกีรรมหรอืบญัญตัทิางศาสนา 

Major มกษ 9004 
(2.3) 

4.5 การตรวจสตัวก์อ่นและหลงัฆา่ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.5.1 มพีนกังานตรวจ
โรคสตัวแ์ละพนกังาน
เจา้หน้าทีใ่นการตรวจ
สตัวก์อ่นฆา่และหลงัฆา่ 

1. ตรวจพนิจิ /เอกสาร  บรษิทัจดัใหม้ผีูต้รวจโรคสตัว ์ที่
มคีวามรูค้วามสามารถ ตรวจสขุภาพสตัวปี์กกอ่นและ
หลงัฆา่ 

Major มกษ 9008  
(ก2.5) 
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4.6 การบนัทกึขอ้มลู 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.6.1 มบีนัทกึการตรวจ
สขุภาพสตัวก์อ่นฆา่ และ 
หลงัฆา่ 

1. เอกสาร ตรวจซากสตัวแ์ละเครือ่งใน และบนัทกึผลใน
เอกสารรายงานการตรวจสขุภาพสตัวห์ลงัฆา่ 

Major มกษ 9008 
(6.3) 

4.6.2 รายงานการ
ตรวจสอบความสะอาด
กอ่นผลติ 

1. ตรวจพนิจิ /เอกสาร ลา้งซากดา้นนอกและดา้นในดว้ย
น ้าจนสะอาด บนัทกึผลในเอกสารรายงานความสะอาด
กอ่นการผลติ 

Major มกษ 9008 (ก
7.1) 

 
4.7 การสอบเทยีบและควบคมุเครือ่งมอืวดั / เครือ่งมอืเฝ้าระวงั 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

4.7.1 บรษิทัตอ้ง
ปรบัเทยีบหรอืสอบเทยีบ
เครือ่งมอืวดัเพือ่ท าให้
มัน่ใจวา่ความถกูตอ้งอยู่
ในระดบัทีย่อมรบัได ้ ณ 
ความถีต่ามก าหนดไว้
ล่วงหน้าหรอื เมือ่จ าป็น 
เชน่ เครือ่งมอืวดัความ
เป็นกรด - ดา่ง (PH), 
หรอืคา่ปรมิาณน ้าอสิระ  
( Water activity ) และมี
เครือ่งหมายแสดง
ต าแหน่งทีใ่ชง้าน 

1. ตรวจพนิจิ /เอกสาร มาตรฐานการสอบเทยีบเครือ่งมอื
วดั เครือ่งมอืตอ้งบ่งชีแ้ละควบคมุเครือ่งมอืทีเ่ฝ้าตดิตาม
จุด CCPs และ ความปลอดภยัผลติภณัฑ,์ กฎหมาย 
ตอ้งรวมถงึสิง่เหล่านี้เป็นอยา่งน้อย 
•เอกสารแสดงรายการเครือ่งมอืวดัและสถานทีใ่ชง้าน 
(Minor) 
•การบ่งชีร้หสั และ การสอบเทยีบครัง้ถดัไป 
•อปุกรณ์การชัง่ตวงวดัมคีวามเหมาะสมเพยีงพอ มคีวาม
เทีย่งตรงแมน่ย า มกีารสอบเทยีบด าเนินการดว้ยความถี่
ทีเ่หมาะสม, บนพืน้ฐานการประเมนิความเสีย่ง 
•เครือ่งมอืวดัอา้งองิ ตอ้ง ไดร้บัการสอบเทยีบและสอบ
กลบัไดถ้งึมาตรฐานทีน่่าเชือ่ถอืหรอืมาตรฐานนานาชาต ิ

Major ปสธ 420 
(2.8) 

BRC(6.4.1,6.
4.2) 

4.7.2 บนัทกึผลการสอบ
เทยีบและทวนสอบตอ้ง
เกบ็รกัษาไว ้

1. เอกสาร มบีนัทกึเกบ็รกัษาไว ้คา่ความไมแ่น่นอนของ
การสอบเทยีบตอ้งไดร้บัการพจิารณาเมือ่เครือ่งมอืมกีาร
ใช ้ในการประเมนิจุดวกิฤต 

Minor BRC(6.4.1,6.
4.2) 

4.7.3 ป้องกนัการปรบั
เครือ่งมอืวดัโดยบุคคล
ซึง่ไมไ่ดร้บัอนุญาต ิ

1. ตรวจพนิจิ  การป้องกนัการปรบัแต่งจากผูท้ีไ่มม่ี
อ านาจ 

Minor BRC(6.4.1) 
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4.7 การสอบเทยีบและควบคมุเครือ่งมอืวดั / เครือ่งมอืเฝ้าระวงั 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.7.4 วธิปีฏบิตังิานตอ้ง
ก าหนดใหบ้นัทกึ
กจิกรรมทีด่ าเนินการ  
เมือ่พบว่าเครือ่งมอืวดัไม่
ท างานตามคา่ก าหนด 

1. เอกสาร ตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัไิวอ้ยูเ่พือ่บนัทกึการ
ปฏบิตัทิีไ่ดด้ าเนนิการเมือ่อปุกรณ์ตรวจวดัและเฝ้าตดิ
ตามทีก่ าหนดไวถ้กูพบว่าไมส่ามารถใชง้านไดใ้นเกณฑท์ี่
ก าหนด เมือ่ผลติภณัฑท์ีม่คีวามปลอดภยัและสอดคลอ้ง
กบักฎหมายขึน้อยูก่บัเครือ่งมอืทีไ่มเ่ทีย่งตรง กจิกรรม
ตอ้งไดร้บัการกระท าเพือ่ใหม้ัน่ใจวา่ผลติภณัฑท์ีม่คีวาม
เสีย่งจะไมถ่กูจ าหน่ายไ 

Minor BRC(6.4.4) 

4.8 สขุอนามยัสว่นบุคคล - บรเิวณวตัถุดบิ เตรยีมการผลติ แปรรปู บรรจุและจดัเกบ็ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.8.1 ตอ้งลา้งมอื ณ จุด
ทีเ่หมาะสม 

1.ตรวจพนิจิ ลา้งมอืใหส้ะอาดทกุครัง้กอ่นเริม่ปฏบิตังิาน 
การลา้งมอืตอ้งด าเนินการทีท่างเขา้กระบวนการผลติ 
และ ความถีท่ีเ่หมาะสมเพือ่ลดความเสีย่งในการ
ปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์และ ภายหลงัจากสมัผสัสิง่ที่
กอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือน รวมถงึกรณีสวมถุงมอืตอ้งลา้งมอื
ใหส้ะอาดทกุครัง้กอ่น สวมถุงมอื 
2.ตรวจพนิจิ พนกังานรวมทัง้ปฏบิตัติามป้ายค าเตอืน
ดา้นสขุลกัษณะอยา่งเครง่ครดั 

Major ปสธ420 
BRC (5.1.3 
,5.1.7,7.2.2) 
มกษ 9008 (ข

2.2) 

4.8.2 การดดูบุหรี ่ การ
กนิอาหารและดื่มน ้า ตอ้ง
ท าในบรเิวณทีจ่ดัเตรยีม
ไวเ้ทา่นัน้  และแยกออก
จากบรเิวณจดัเกบ็อาหาร 
หรอืมอีาหารอยู่ 

1.ตรวจพนิจิ สถานทีข่องสิง่อ านวยความสะดวกของ
พนกังาน รวมทัง้หอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้  โดย หอ้งน ้า โรง
อาหาร และพืน้ทีส่บูบุหรี ่แยกออกจากพืน้ทีจ่ดัเกบ็
อาหาร ผลติ คลงัสนิคา้ 

Major BRC (4.3.2) 
มกษ 9004 
(4.1.3) 

4.8.3 เลบ็มอืตอ้งตดัสัน้  
สะอาด ไมท่าเลบ็และ
หา้มใสเ่ลบ็ปลอม 

  1.ตรวจพนิิจ รกัษาความสะอาดของรา่งกายเชน่ เลบ็
สัน้ ไมท่าสเีลบ็ 

Major ปสธ420 
5.1.2 

มกษ 9008 (ข
2.2) 
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4.8 สขุอนามยัสว่นบุคคล - บรเิวณวตัถุดบิ เตรยีมการผลติ แปรรปู บรรจุและจดัเกบ็ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.8.4 บรษิทัตอ้งก าหนด
ชนิดเครือ่งประดบัที่
อนุญาตใิหใ้สด่ว้ยเหตุผล
ความเชือ่  ทาง
การแพทย ์หรอืศาสนา 
และมกีารควบคมุเพือ่ลด
ความเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือนใหน้้อยทีส่ดุ 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร ขอ้ก าหนดส าหรบัสขุลกัษณะสว่น
บุคคลตอ้งจดัท าเป็นเอกสาร และ ไดร้บัการสือ่สารไปยงั
บุคลากร ไมน่ าของใชส้ว่นตวัเขา้ไปในบรเิวณผลติ เชน่ 
เครือ่งประดบั นาฬกิา และไมม่พีฤตกิรรมทีอ่าจท าให้
เกดิการปนเป้ือนสูอ่าหาร (ยกเวน้แหวนแต่งงาน แบบ
เรยีบ, สายรดัขอ้มอืแต่งงาน หรอื เครือ่งประดบัเพือ่
เตอืนทางการแพทย ์แต่ตอ้งไดร้บัการตรวจสอบและดแูล
ยา่งเหมาะสม) การสอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดนี้ ตอ้งไดร้บั
การตรวจอยา่งเป็นประจ า 

Major ปสธ420 
(5.1.6) 

มกษ 9004 
(4.1.6) 

BRC (7.2.1) 

4.8.5 บรษิทัตอ้งก าหนด 
หา้มใชน้ ้าหอม หรอื
น ้ายาหลงัโกนหนวดมาก
เกนิความจ าเป็น 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร ขอ้ก าหนดส าหรบัสขุลกัษณะสว่น
บุคคลตอ้งจดัท าเป็นเอกสาร และ ไดร้บัการสือ่สารไปยงั
บุคลากร ตอ้งไมใ่สน่ ้าหอมหรอืครมีหลงัการโกนหนวด
มากเกนิไป การสอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดนี้ ตอ้งไดร้บัการ
ตรวจอยา่งเป็นประจ า 

Minor BRC (7.2.1) 

4.8.6 บรษิทัมรีะบบ
ประเมนิบุคคลทีอ่นุญาติ
ใหเ้ขา้บรเิวณผลติ ไมม่ี
ความเจบ็ป่วย โรคหรอื
พาหะของโรค หากพบ
พนกังานผลติมคีวาม
เจบ็ป่วยดว้ยโรคตดิเชือ้
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร   
ตอ้งมขี ัน้ตอนต่างๆเพื่อ
ลดความเสีย่งต่อความ
ปลอดภยัอาหาร 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร ไมเ่ป็นโรคหรอืพาหะของโรคตาม
กฎกระทรวง ฉบบัที ่1 ไมม่บีาดแผล และมมีาตรการ
ส าหรบั ผูป้ฏบิตังิานทีม่อีาการของโรค 
 2.ตรวจพนิจิ/เอกสาร มวีธิกีารหรอืขอ้ปฏบิตัสิ าหรบัผูไ้ม่
เกีย่วขอ้งกบัการผลติทีม่คีวามจ าเป็นตอ้งเขา้ไปใน
บรเิวณผลติเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือน 
3. ตรวจพนิจิ /เอกสาร มรีะบบการทวนสอบสขุภาพ
พนกังานมคีวามเสีย่งตดิเชือ้ หา้มบุคคลทีป่่วย หรอื
สงสยัว่าป่วยเขา้ไปในบรเิวณผลติ ดซี่าน 
วณัโรค ทอ้งรว่ง อาเจยีน เป็นไข ้มแีผลตดิเชือ้ทีผ่วิหนงั 
หรอืมกีารตดิเชือ้ที ่ห ูตา คอ หรอืจมกู 

Major ปสธ420 
(5.1.1,5.2) 
มกษ. 9004 
(4.1.2) 

4.8.7 พนกังานทีท่ างาน
บรเิวณทีม่คีวามเสีย่งต่อ
การปนเป้ือน  ไมไ่ดร้บั
อนุญาตใิหด้ดูบุหรีแ่ละ
ทานอาหาร ขณะสวมใส่
ชดุป้องกนัการปนเป้ือน 

1.ตรวจพนิจิ ไมบ่รโิภคอาหาร ไมส่บูบุหรีใ่นขณะ
ปฏบิตังิาน และไมม่พีฤตกิรรมทีอ่าจท าใหเ้กดิการ
ปนเป้ือนสูอ่าหาร  ถอดเครือ่งแต่งกายเมือ่ไปหอ้งน ้า 
การไปรบัประทานอาหารและสบูบุหรี ่

Major ปสธ420 
(5.1.6) 

BRC (7.4.1) 
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4.8 สขุอนามยัสว่นบุคคล - บรเิวณวตัถุดบิ เตรยีมการผลติ แปรรปู บรรจุและจดัเกบ็ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.8.8 เสน้ผมทัง้หมด
ตอ้งเกบ็รวบใหเ้รยีบรอ้ย
เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือน
สูผ่ลติภณัฑ ์

1.ตรวจพนิจิ สวมหมวกคลุมผม หรอืผา้คลุมผม ชดุหรอื
ผา้กนัเป้ือน ขณะปฏบิตังิานรวมทัง้สวมผา้ปิดปากตาม
ความจ าเป็น เครือ่งแต่งกายตอ้งมอียูม่กีารปิดคลุมผม
มดิชดิเพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์

Major ปสธ420 
(5.1.5) 

BRC (7.2.2) 

4.8.9 หนวดเคราตอ้ง
คลุมดว้ยตาขา่ยเพือ่
ปกปิดตามความ
เหมาะสม 

1.ตรวจพนิจิ ผูท้ีม่เีคราบรษิทัตอ้งจดัหาเครือ่งแต่งกาย
ตอ้ง รวมถงึการสวมทีค่ลุมหนวดเครา เพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์

Major BRC (7.2.2) 

4.8.10 ตอ้งสวมใส่
รองเทา้ทีเ่หมาะสม กบั
สภาพแวดลอ้มภายใน
โรงงาน 

1.ตรวจพนิจิ รองเทา้ส าหรบัการลงพืน้ทีม่คีวามเสีย่งสงู 
มกีารก าหนดเฉพาะ ทีจ่ดัหาใหโ้ดยสถานทีผ่ลติและหา้ม
สวมใสน่อกโรงงาน 

Major BRC (8.4.1) 
มกษ 9004 
(4.1.3) 

4.8.11 ถุงมอืและเสือ้ผา้
ป้องกนัอืน่ๆ หากสวมใส่
ตอ้งมวีธิกีารควบคมุ
อยา่งเพยีงพอ เพือ่
หลกีเลีย่งการปนเป้ือนสู่
ผลติภณัฑ ์กรณีมี
บาดแผลตอ้งมกีารสวม
ถุงมอืทีม่สีแีตกต่างแยก
ออกจากคนปกตอิยา่ง
ชดัเจน 

1.ตรวจพนิจิ กรณีสวมถุงมอืทีส่มัผสัอาหารถุงมอืตอ้งอยู่
ในสภาพสมบรูณ์สะอาดถกูสขุลกัษณะท าดว้ยวสัดุที่
สมัผสัอาหารไดโ้ดยไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนกบัอาหาร 
บาดแผลและรอยฉีกขาดบนผวิหนงั ตอ้ง ปิดบาดแผล
ดว้ยพลาสเตอรท์ีม่สีทีีแ่ตกต่างจากสขีองผลติภณัฑ ์(ควร
เป็นสนี ้าเงนิ) ควรมสีว่นประกอบของโลหะทีส่ามารถ
ตรวจจบัได ้

Minor ปสธ420 
(5.1.4) 

BRC (7.2.3) 

4.9 การสอบกลบัได ้
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.9.1ระบบตอ้งไดร้บัการ
ทดสอบอยา่งสม ่าเสมอ
เพือ่มัน่ใจว่าการสอบ
กลบัท าไดต้ัง้แต่วตัถุดบิ
จนถงึผลติภณัฑส์บืกลบั
ไดใ้นทางกลบักนั 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร สถานทีผ่ลติ ตอ้งมเีอกสาร
ขัน้ตอนในการสอบยอ้นกลบั ทีม่กีารออกแบบใหก้าร
สอบยอ้นกลบัสามารถท าไดต้ลอดทัง้กระบวนการ 
ทดสอบอยา่งสม ่าเสมออยา่งน้อยทกุ1ปี ตอ้งเกบ็ผลลพัธ์
ไวเ้พือ่ตรวจสอบ สามารถตรวจสอบยอ้นกลบัไดภ้ายใน 
4 ชัว่โมงโดยอยา่งน้อยตอ้งประกอบดว้ย 

Major ปสธ420 (3.8) 
BRC 

(3.9.1,3..9.3) 
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4.9.2 ส าหรบัผลติภณัฑ์
ทีก่ลบัมาท าใหม ่ ระบบ
การสอบกลบัยงัคงตอ้ง
สามารถท าได ้

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร  ในกรณีทีม่กีระบวนการท าใหม่
หรอืการน ากลบัมาท าใหมก่ารสอบกลบัตอ้งไดร้บัการ
ด ารงไว ้

Major BRC (3.9.4) 

4.9.3 บนัทกึทีใ่ชส้ าหรบั
การสอบหลบัตอ้งเกบ็
รกัษาไวต้ามระยะเวลาที่
เหมาะสม 

1.บนัทกึทีใ่ชส้ าหรบัการสอบหลบัตอ้งเกบ็รกัษาไวต้าม
ระยะการวางจ าหน่ายทีแ่สดงในฉลากผลติภณัฑอ์ยา่ง
น้อย 1 ปี เวลาทีเ่หมาะสมเพือ่ใชส้ าหรบัการเรยีก
ผลติภณัฑค์นื ตามที ่CP หรอืกฏหมาย(อยา่งน้อย2ปี)
ก าหนด ระยะเวลาในการจดัเกบ็บนัทกึเหล่านี้ข ึน้อยูก่บั
อายผุลติภณัฑ ์  

Minor ปสธ420 
(3.12) 

BRC (3.3.2) 

 
4.10 ระบบการซ่อมบ ารงุ: โรงงานมกีารจดัท าโปรแกรมความปลอดภยัอาหารดา้นการซ่อมบ ารุง 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

4.10.1 ก าหนดวธิกีารท า
ความสะอาด และฆา่เชือ้
เครือ่งจกัรหลงัชอ่ม 
อยา่งเหมาะสมกอ่น
น าเขา้กระบวนการผลติ 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร สถานทีผ่ลติ จะตอ้งตรวจสอบให้
แน่ใจว่าความปลอดภยัหรอืความชอบดว้ยกฎหมายของ
ผลติภณัฑไ์มเ่ป็นอนัตรายต่อการบ ารงุรกัษาและการท า
ความสะอาดตามมา อปุกรณ์และเครือ่งจกัรตอ้งไดร้บั
การตรวจสอบจากเจา้หน้าทีผู่ม้อี านาจเพื่อยนืยนัการ
ก าจดัอนัตรายจากการปนเป้ือนกอ่นทีจ่ะไดร้บัการ
ยอมรบักลบัเขา้สูก่ารปฏบิตังิาน 

Major BRC (4.7.4) 

4.10.2 ระบบการ
ตรวจสอบอปุกรณ์ 
เครือ่งมอืชา่ง รวมทัง้
ชิน้สว่นอะไหล่กอ่นเขา้
กระบวนการผลติ และ 
เครือ่งจกัรและอปุกรณ์
ตอ้งไม่ตดิตัง้อยา่ง
หละหลวม 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสารตอ้งมกี าหนดการบ ารงุรกัษาเชงิ
ป้องกนัตามแผนหรอืระบบตรวจสอบสภาพ ซึง่รวมถงึ
โรงงาน อปุกรณ์แปรรปู และอปุกรณ์เคลื่อนทีท่ ัง้หมด 
ตอ้งมกีารก าหนดขอ้ก าหนดในการบ ารงุรกัษาเมือ่มกีาร
ตดิตัง้อปุกรณ์ใหมแ่ละทบทวนหลงัจากซ่อมแซมอปุกรณ์
ทีม่อียูแ่ลว้ 

Major BRC (4.7.5) 
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4.11 การจดัซือ้: บรษิทัตอ้งควบคุมกระบวนการจดัซือ้วตัถุดบิทีม่ผีลต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์
และกฏหมายเพื่อใหม้ัน่ใจว่าผลติภณัฑแ์ละบรกิารทีใ่หเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

4.11.1 บรษิทัตอ้ง
ก าหนดวธิกีารคดัเลอืก
ผูข้าย / ผูใ้หบ้รกิารอยา่ง
เป็นเอกสาร  และมี
โปรแกรมการประเมนิผล
งานอยา่งต่อเนื่อง โดยใช้
พืน้ฐานจากการประเมนิ
ความเสีย่ง 

1.เอกสาร บรษิทั ตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัทิีเ่ป็นเอกสารใน
การอนุมตัผิูส้ง่มอบ เพือ่ใหม้ัน่ใจว่าผูส้ง่มอบทัง้หมด ของ
วตัถุดบิ รวมถงึบรรจภุณัฑ,์มกีารจดัการความเสีย่งต่อ
คณุภาพและความปลอดภยัของวตัถุดบิและไดม้กีาร
ปฏบิตัเิพือ่การสอบกลบัอยา่งมปีระสทิธภิาพ ขัน้ตอน
การอนุมตันิี้ ตอ้งอยูบ่นพืน้ฐานของความเสีย่งอยูบ่นสิง่
ใดสิง่หนึ่งหรอืรวมกนั มกีารคดัเลอืกวตัถุดบิ สว่นผสม 
และวตัถุเจอืปนอาหาร ทีม่คีณุภาพ ความปลอดภยัและมี
ขอ้มลูความปลอดภยั ตามประเภทของวตัถุดบิ 

Major ปสธ420 
(3.1.1) 
BRC 

(3.5.1.2) 

4.11.2 ระเบยีบปฏบิตันิี้
ตอ้งระบุถงึ วธิทีี่
เหมาะสม ส าหรบักรณี
ยกเวน้ เชน่  การใช้
ผลติภณัฑห์รอืบรกิาร ที่
ไมม่กีารตรวจประเมนิ
สถานประกอบการหรอื
เฝ้าระวงัผลการท างาน 

1.เอกสาร บรษิทัตอ้งมขี ัน้ตอนก าหนดการด าเนินการ
กรณีไมส่ามารถประเมนิผูข้าย ผูใ้หบ้รกิาร 
นอกเหนือจากการไดร้บัการรบัรองมาตรฐานความ
ปลอดภยัอาคาร เชน่ ลกูคา้เป็นผูก้ าหนดผูส้ง่มอบ
วตัถุดบิใช ้การทดสอบผลติภณัฑจ์ะใชเ้พือ่ทวนสอบ
คณุภาพและความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์เมือ่สถานที่
ผลติ สนิคา้ทีม่ตีราสนิคา้ของลกูคา้ ลกูคา้จะตอ้งตระหนกั
ถงึขอ้ยกเวน้ทีเ่กีย่วขอ้ง ,แบบสอบถามโดยผูส้ง่มอบ   

Major BRC 
(3.5.1.2) 

4.11.3 ตอ้งก าหนด
เกณฑใ์นการประเมนิ
การปฏบิตังิาน และ
มาตรฐานของผลงานที่
ตอ้งการ  การประเมนิ
อาจท าไดโ้ดย การ
ตดิตามผลของ     
-การทดสอบวตัถุดบิ   
-ใบรบัรองผลการ
วเิคราะห ์
-การตรวจสอบ ณ 
สถานทีผ่ลติ ตามความ
เหมาะสม           

1.เอกสาร บรษิทัตอ้งมเีอกสารระเบยีบปฏบิตั ิส าหรบั
การตรวจรบัวตัถุดบิและบรรจภุณัฑข์ ัน้แรกบนพืน้ฐาน
ความเสีย่ง การยอมรบัและปลอ่ยวตัถุดบิรวมถงึบรรจุ
ภณัฑต์อ้งขึน้อยูก่บับนพืน้ฐานหนึ่งหรอืรวมกนัดงันี้ 
•การสุม่ผลติภณัฑแ์ละการทดสอบ 
•การตรวจสอบดว้ยสายตาเมือ่ ณ จุดรบั 
•ใบรบัรองความสอดคลอ้ง 
•ใบรบัรองผลการวเิคราะห ์- เฉพาะแต่ละใบสง่มอบ  
บญัชรีายชือ่วตัถุดบิและบรรจภุณัฑข์ ัน้แรก และตอ้งม ี
ขอ้ก าหนดในการยอมรบั รายการทดสอบและความถี่
ของการทดสอบตอ้งมกีารก าหนดอยา่งชดัเจน มกีาร
ประยกุตใ์ช ้และไดร้บัการทบทวน. 

Major BRC (3.5.1.2 
,3.5.2) 
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4.12 การจดัการขอ้รอ้งเรยีน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.12.1 กจิกรรมการ
แกปั้ญหาเหมาะสมกบั
ความรนุแรงและความถี่
ของปัญหาทีพ่บ  ซึง่ตอ้ง
ด าเนินการแกไ้ขอยา่ง
ทนัทว่งทแีละมี
ประสทิธภิาพ 

1.เอกสาร มาตรฐานการรบัและจดัการขอ้รอ้งเรยีนจาก
ลกูคา้ตอ้งไดร้บัการบนัทกึ สอบสวน และผลของการ
สอบสวนตอ้งไดร้บัการบนัทกึโดยมขีอ้มลูอยา่งเพยีงพอ
เทา่ทีม่ตีอ้งมกีารด าเนินการอยา่งเหมาะสมต่อปัญหาทีม่ี
ความรา้ยแรงและมคีวามถีข่องปัญหาทีร่ะบุอยา่งทนัที
และมปีระสทิธผิล โดยพนกังานทีไ่ดร้บัการฝึกอบรม
อยา่งเหมาะสม 

Major BRC (3.10.1) 

4.12.2 ขอ้มลูค า
รอ้งเรยีนทีเ่พิม่ขึน้อยา่งมี
นยัยะ  ตอ้งไดร้บัการ
แกไ้ขเพือ่ป้องกนัการเกดิ
ซ ้า รวมถงึของรอ้งเรยีน
ของ CP 

1.เอกสารขอ้มลูขอ้รอ้งเรยีนตอ้งไดร้บัการวเิคราะห ์
ส าหรบัแนวโน้มทีส่ าคญั หากมกีารเพีม่ขึน้ของขอ้
รอ้งเรยีนอยา่งมนียัยะ หรอื ขอ้รอ้งเรยีนทีซ่เีรยีส  และ 
ตอ้งมกีารวเิคราะหห์าสาเหตุเพือ่ใชส้ าหรบัการปรบัปรงุ
อยา่งต่อเนื่องเพือ่ใหผ้ลติภณัฑป์ลอดภยั กฎหมายและ
คณุภาพ เพือ่ป้องกนัการเกดิซ ้า.การวเิคราะหน์ี้ตอ้งท า
ใหม้อียูไ่วส้ าหรบัพนกังานทีเ่กีย่วขอ้ง 

Major BRC (3.10.2) 

4.13 การฝึกอบรม (Training) 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.13.1 มกีารสรา้งและ
คงไวซ้ึง่วธิกีาร ( 
Procedure ) ส าหรบัการ
คน้หาความจ าเป็นใน
การฝึกอบรม และมกีาร
คดัแยกความจ าเป็นใน
การฝึกอบรมตามระดบั
พนกังาน 

1.เอกสาร บรษิทัตอ้งมโีปรแกรมการฝึกอบรมไวเ้ป็น
เอกสาร ซึง่ครอบคลุมความจ าเป็นในการฝึกอบรมของ
บุคลากรทีเ่กีย่วขอ้ง  สิง่นี้อยา่งน้อยตอ้ง รวมถงึ: 
•จดัการอบรมหรอืการปฏบิตัอิืน่ ๆ เพือ่ใหม้ัน่ใจว่า
เจา้หน้าทีม่คีวามสามารถทีจ่ าเป็น 
•ทบทวนประสทิธผิลของการฝึกอบรม 
•พจิารณาจดัการฝึกอบรมใหเ้หมาะสมกบัภาษาของผูเ้ขา้
รบัการอบรม บุคลากรทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมด รวมทัง้
พนกังานทีจ่ดัหาโดยหน่วยงาน พนกังานชัว่คราว และ
ผูร้บัเหมา จะตอ้งไดร้บัการฝึกอบรมอยา่งเหมาะสมกอ่น
เริม่งานและไดร้บัการดแูลอยา่งเพยีงพอตลอดระยะเวลา
การท างาน 
2.เอกสาร ผูป้ฏบิตังิานในกระบวนการผลติไดร้บัการ
ฝึกอบรมดา้นสขุลกัษณะสว่นบุคคลอยา่งเหมาะสม 

Minor BRC (3.10.1) 
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4.13 การฝึกอบรม (Training) 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.13.2 การศกึษาการ
ฝึกอบรมหรอื
ประสบการณ์การท างาน
ถกูก าหนดไวช้ดัเจน
ส าหรบัแตล่ะงานทีต่อ้ง
ปฏบิตั ิ

1.เอกสาร บรษิทัตอ้งมกีารบ่งชีค้วามสามารถทีจ่ าเป็น
ส าหรบับทบาทเฉพาะบุคลากรมสีว่นรว่มในกจิกรรมที่
เกีย่วขอ้งกบัมาตรการควบคมุและจุดควบคมุวกิฤต 

Major BRC (7.1.2) 

4.13.3 การเกบ็บนัทกึ
คณุสมบตั ิ
(Qualification) และการ
ฝึกอบรมของพนกังาน
แต่ละบุคคล รวมถงึการ 
Pre & Post Test หรอื
วธิกีารอยา่งอืน่ทีช่ ีบ้่ง
ความเขา้ใจพนกังาน
ภายหลงัการฝึกอบรม 

1.เอกสาร บุคลากรมสีว่นรว่มในกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบั
มาตรการควบคมุและจุดควบคมุวกิฤต ตอ้งมกีาร
ฝึกอบรมทีเ่กีย่วขอ้งและการประเมนิความสามารถ 

Major ปสธ 420 
(5.1.7) 

4.13.4 ฝึกอบรม
พนกังานเกีย่วกบั
นโยบายคณุภาพและ
เป้าหมายบรษิทั 

1.เอกสาร ก าหนดกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัทุกสว่นของ
สถานทีผ่ลติทีม่ผีลกระทบต่อความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์อยา่งน้อยทีส่ดุ กจิกรรมเหล่านี้จะตอ้งไดร้บั
การออกแบบเชน่: การสือ่สารทีช่ดัเจนและเปิดเผย ที่
เกีย่วกบัความปลอดภยัของผลติภณัฑ,์ การฝึกอบรม 

Minor BRC (1.1.2) 

4.13.5 วธิกีาร( 
Procedure ) ส าหรบัชี้
บ่งถงึความจ าเป็นในการ
ฝึกอบรมและการจดัเกบ็
บนัทกึอยา่งเหมาะสม 

1.เอกสารบนัทกึการอบรมทัง้หมด ตอ้งจดัมพีรอ้ม.สิง่นี้ 
อยา่งน้อย ตอ้งรวมถงึ: 
•ชือ่ผูเ้ขา้รว่มและหลกัฐานการเขา้รว่ม 
•วนัทีแ่ละระยะเวลาการอบรม 
•ชือ่เรือ่งหรอืเนื้อหาหลกัสตูร,ตามความเหมาะสม 
•ผูใ้หก้ารอบรม 
หากการฝึกอบรมด าเนินการโดยผูอ้ืน่ในนามของบรษิทั, 
บนัทกึการฝึกอบรมตอ้งมอียูส่ าหรบัหลกัสตูรฝึกอบรม
ภายใน ตอ้งมสี าเนา ของเอกสาร การสอน วธิปีฏบิตังิาน 
หรอืขัน้ตอนการปฏบิตังิานทีใ่ชใ้นการฝึกอบรม 

Minor BRC (7.1.6) 

 

(16/1/2568) Rev.3



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวปี์ก,สตัวกี์บสดแช่เยน็และแช่
เยือกแขง็ และผลิตภณัฑแ์ปรรปูจากเน้ือสตัว ์

 

หน้า                 58/62 
 

 

4.14 การเรยีกสนิคา้คนื 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.14.1 ผูจ้ดัการควร
ตรวจสอบใหม้ัน่ใจว่า ใน
ฝ่ายผลติสนิคา้มขี ัน้ตอน
การท างานเพือ่ใหก้าร
ตดิตามและเรยีกคนื
สนิคา้ทัง้หมดทีม่ปัีญหา
จากทีจ่ดัจ าหน่ายคนืได้
อยา่งมปีระสทิธภิาพและ
รวดเรว็ 

1.เอกสาร บรษิทัตอ้งมบีรษิทัตอ้งมเีอกสารระเบยีบ
ปฏบิตักิารถอดถอนและเรยีกคนืสนิคา้ แผนการจดัการ
สอบยอ้นกลบัของการขนสง่การกูค้นืหรอืก าจดั
ผลติภณัฑท์ีม่กีระทบและการตรวจสอบยอ้นกระทบส
ต๊อกผลติภณัฑ ์แผนการบนัทกึเวลาของกจิกรรมหลกั  
ขัน้ตอนทีอ่อกแบบมาเพือ่รายงานและจดัการเหตุการณ์
และสถานการณ์ฉุกเฉินทีอ่าจเกดิขึน้อยา่งมปีระสทิธภิาพ 
ซึง่สง่ผลต่อความปลอดภยัของอาหาร ความเป็นของแท ้ 
ความถกูตอ้งตามกฎหมาย หรอืคณุภาพ ซึง่รวมถงึการ
พจิารณาแผนฉุกเฉินเพือ่รกัษาความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์ความเป็นของแท ้ ถกูกฎหมาย และคณุภาพ
การ 
2.เอกสาร ทดสอบอยา่งน้อยทุกปีเพือ่ใหม้ัน่ใจว่าการ
ท างานมปีระสทิธผิล ผลการทดสอบจะตอ้งถกูเกบ็รกัษา
ไวแ้ละรวมถงึเวลาของกจิกรรมหลกัดว้ย ผลของการ
ทดสอบและการเรยีกคนืจรงิจะตอ้งใชเ้พือ่ตรวจสอบ
ขัน้ตอนและด าเนินการปรบัปรงุตามความจ าเป็น 

Major BRC 
(3.11.1,3.11.

2) 

4.14.2 การบนัทกึขอ้มลู
ของการผลติและการ
กระจายสนิคา้ และควร
เกบ็บนัทกึเหล่านัน้ไวใ้ห้
นานกว่าอายสุนิคา้ตาม
ความเหมาะสม 

1.เอกสาร มกีารเกบ็รกัษาบนัทกึและรายงานหลงัจากพน้
ระยะเวลา การวางจ าหน่ายทีแ่สดงในฉลากผลติภณัฑ์
อยา่งน้อย 1 ปี 

Minor BRC (3.3.2) 

4.14.3 เครือ่งหมาย
แสดงใหช้ดัเจนแต่ละ
ภาชนะบรรจุสตัวแ์ละ
ผลติภณัฑส์ตัวท์ีจ่ะน าไป
บรโิภคสดุทา้ยหรอืไป
แปรรปูต่อ 

1.เอกสาร บรษิทัตอ้งมขีอ้ก าหนดกรณีผลติภณัฑท์ีไ่ม่
ปลอดภยั และลดเกรดทีม่เีครือ่งหมายการคา้ตอ้งมกีาร
จดัท าเครือ่งหมายสญัลกัษณ์ทีช่ดัเจน ท าลาย การท า
ใหม ่การปรบัลดรุน่เป็นฉลากทางเลอืก หรอืการยอมรบั
โดยไดร้บัความยนิยอมเป็นพเิศษ 

Minor BRC 3.8.1 
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4.14 การเรยีกสนิคา้คนื 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

4.14.4 เมือ่มอีนัตรายต่อ
สขุภาพทีเ่กดิขึน้กบั
ผลติภณัฑท์ีผ่ลติ ภายใต้
สภาพเดยีวกนัและอาจ
กอ่ใหเ้กดิอนัตรายต่อ
สขุภาพของสาธารณชน 
ควรเรยีกผลติภณัฑร์ุน่
นัน้กลบัคนื และควร
พจิารณาแจง้เตอืนต่อ
สาธารณชนเพือ่ป้องกนั
ไมใ่หน้ าสนิคา้ทีต่อ้ง
สงสยัต่อการบรโิภค 

1.เอกสาร ในกรณีทีม่เีหตุการณ์ส าคญัเกีย่วกบัความ
ปลอดภยัของอาหาร ความเป็นของแทห้รอืถูกตอ้งตาม
กฎหมาย รวมถงึการเรยีกคนืผลติภณัฑ ์การไมป่ฏบิตัิ
ตามขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัของอาหาร (เชน่ 
ประกาศบงัคบัใชก้ฎขอ้บงัคบั) หรอืการเพกิถอนที่
เกีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหาร ตอ้งแจง้ลกูคา้ 
ผูเ้กีย่วขอ้งจะตอ้งไดร้บัแจง้ภายใน 3 วนัท าการ 

Major BRC (3.11.4) 

4.14.5 ควรมกีาร
ควบคมุดแูลสนิคา้ทีเ่รยีก
คนืกลบัสูบ่รษิทั จนกว่า
น าไปท าลาย หรอือาจ
น าไปใชป้ระโยชน์อยา่ง
อืน่ทีไ่มใ่ชก่ารบรโิภค 

1.เอกสาร /ตรวจพนิิจ บรษิทัตอ้งมมีาตการการชีบ้่ง
อยา่งชดัเจนของผลติภณัฑท์ีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด 
(เชน่ การตดิฉลากโดยตรงหรอืการใชร้ะบบไอท)ีบนัทกึ
การถกูท าลายเมือ่ผลติภณัฑถ์ูกท าลายดว้ยเหตุผลดา้น
ความปลอดภยัของอาหาร 

Major BRC (3.8.1) 

 
3.2.เกณฑก์ารตรวจประเมิน 
3.2.1. ระดบัข้อบกพร่อง/ระดบัของการตรวจสอบ 
- C (conformance): สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดอย่างสมบรูณ์     
- Obs: ขอ้แนะน าเพื่อการปรบัปรงุ       
- Minor: น าขอ้ก าหนดมาใชบ้างส่วน และอาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพ หรอื ความปลอดภยัต่อ

ผูบ้รโิภค 
- Major: ไมไ่ดน้ าขอ้ปฎบิตัมิาใช ้ซึง่อาจส่งผล ใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภค   
- Critical: ไมไ่ดน้ าขอ้ก าหนดมาใช ้ ไมส่อดคลอ้งกบักฏหมายอาหารดา้นความปลอดภยั หรอืเมือ่

ความไมส่อดคลอ้งนัน้ (เหล่านัน้) สามารถท าใหเ้กดิอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้รโิภคอยา่งรุนแรง 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวปี์ก,สตัวกี์บสดแช่เยน็และแช่
เยือกแขง็ และผลิตภณัฑแ์ปรรปูจากเน้ือสตัว ์
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- NA: ไมจ่ าเป็นตอ้งน าขอ้ก าหนดนัน้มาใช ้( not applicable): ขอ้ก าหนดซึง่จ าเพาะเจาะจงเฉพาะ
บางรายการทีต่รวจสอบ หากไมต่รวจสอบหรอืไมจ่ าเป็นผูแ้ทนฝ่ายบรหิารดา้นวชิาการเป็นผู้
พจิารณาและ อธบิายเหตุผล 

3.2.2.การแบ่งเกรด/ผลการตรวจประเมิน  
3.2.2.1.ตรวจประเมินกระบวนการผลิตอาหาร 

Grade 
 

Critical Major Minor Corrective Action 

A 0 0 <5 ขอ้ ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 
B 0 1 < 5 ขอ้ ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 

B 0 0 6-12 ขอ้ 
ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 
 
 

C 0 1-2 6-12 ขอ้ 
ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 
 C 0 0 

13- 18
ขอ้ 

D > 1     
ไมผ่่าน D   > 3   

D     >18 
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ภาคผนวก ก 
แผนผงัขัน้ตอนการปฏิบติัท่ีดีส าหรบัโรงฆ่าสตัวแ์บ่งแยกความเส่ียงตามพืน้ท่ี 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

High Risk 

ฆ่าเช้ือ เทียบเท่า 70 C 2 นาที 

ปรบัปรงุจาก มกอช. 9008-2548 

บรรจถุงุ 

แบง่บรรจุ High CARE 

Low risk 
บรรจกุล่อง 

Low risk 
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ภาคผนวก ข 
แผนผงัการพิจารณาการรบัรองตามความเส่ียงส าหรบัโรงฆ่าสตัวแ์ละเน้ือสตัวแ์ปรรปู 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. สนิคา้จดัเกบ็ในอุณหภมูหิอ้งหรอืแช่เยน็ แชแ่ขง็ 

2. สนิคา้หรอืสว่นประกอบเปิดสูส่ ิง่แวดลอ้ม (ไม่อยู่ใน
บรรจุภณัฑห์รอืไม่อยู่ในภาชนะปิดสนิท) 

๖ 
3. สนิคา้สง่เสรมิใหเ้ชือ้จุลนิทรยีเ์จรญิเตบิโตหรอืเหลอื

รอดของเชือ้จุลนิทรยีก์รณีทีไ่มจ่ดัเกบ็ในสภาวะแช่
เยน็หรอืแช่แขง็ 

๖ 
4. ลกูคา้ตอ้งน าสนิคา้นี้ไปประกอบอาหารหรอืท าสกุ

สมบรูณ์ก่อนรบัประทาน 

๖ 

5. สนิคา้ตอ้งไดร้บัการท าสกุเทยีบเท่า 70องศา
เซลเซยีส 2 นาท ี

 

แชเ่ยน็หรอืแชแ่ขง็ 

ไม ่

ใช ่

ใช ่ Low risk -เน้ือสตัวส์ด 

ไม ่

ใช ่

High Care-เน้ือสตัว์
แปรรปู 

High Risk 

-เน้ือสตัวแ์ปรรปู 

 

ไม ่

ปรบัปรงุจาก BRC ISUUSE 8 

 

Low risk –เน้ือสตัวแ์ปรรปู 

ค านิยาม 

เน้ือสตัวแ์ปรรปู : เน้ือสตัวที์มี่ส่วนประกอบอืน่ๆผสมแต่เน้ือสตัวเ์ป็นส่วนประกอบหลกัมากกว่า 50%ที ่
แปรสภาพจนไม่สามารถคืนรปูเดิมได้ ผา่นกระบวนการหมกั ดอง ย่าง ต้ม นึง่ หรอือืน่ๆ เช่น แฮมหมูผสม
ไก่, ไส้กรอกอีสานแบบดิบ,หมูหมกัซอส  ยกเว้น การลดขนาด การผสมส่วนประกอบหรอืช้ินส่วนเน้ือสตัว์
เดียวกนั การเกบ็รกัษาโดยใช้อณุหภมิู เช่นหมบูดแช่แขง็ หมูสไลดเ์ป็นต้น 

เน้ือสตัวส์ด : เน้ือสตัวแ์ละช้ินส่วนจากสตัวแ์บบสด ควบคมุจดัเกบ็และขนส่งแบบแช่แยน็และหรอื แช่แขง็ 

 

นอกscope 
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